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Vorwort

Diese Ausfiihrungshinweise enthalten allgemeine und besondere Hinweise fur die amtliche
Kontrolle von Betrieben, die Lebensmittel tierischen Ursprungs in die Russische Fédera-
tion/Zollunion (RU/ZU) exportieren und fur die amtliche Ausstellung von Zertifikaten. Sie
sollen - unter Beriicksichtigung bestehender Unterschiede in der Gesetzgebung der Drittlan-
der und der Européischen Union - eine bundeseinheitliche Vorgehensweise gewahrleisten.

1 Rechtsvorschriften der Russischen Foderation und Zollunion

Nach Artikel 12 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 haben aus der Europaischen Union aus-
gefuihrte Lebensmittel, die in der Russischen Foderation/Zollunion (RU/ZU) in den Verkehr
gebracht werden sollen, die entsprechenden Anforderungen des europaischen Lebensmittel-
rechts zu erfullen, sofern die Behdrden der RU/ZU nichts anderes verlangen oder die in der
RU/ZU geltenden Vorschriften nichts anderes festlegen.

Die Einhaltung dieser Anforderung gehort zu den ,allgemeinen Verpflichtungen fur den Le-
bensmittelhandel* nach Kapitel 1l Abschnitt 3 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Den Le-
bensmittelunternehmern, die Lebensmittel in die RU/ZU exportieren wollen, obliegt es, sich
eigenverantwortlich tber die einzuhaltenden Anforderungen der RU/ZU zu informieren und
diese Bestimmungen einzuhalten (Grundsatz der Primarverantwortung der Lebensmittel-
unternehmer).

Die fur die Erarbeitung der vorliegenden Ausfihrungshinweise relevanten Rechtsvorschriften
und Memoranden sind in FIS-VL Uber den Pfad ,A - Z Themen des Verbraucherschutzes /
Bibliothek / Uberwachung / Ein, - Aus- und Durchfuhr / 10 Ausfuhr / Veterinarangelegenhei-
ten beim Export / Russische Foderation/Zollunion* unter folgendem Link zu erreichen:

https://fis-vl.bund.de/Members/irc/fis-vl/fis-
vi/library?l=/berwachung/einfuhrfragen/10 ausfuhr/veterinrangelegenheiten beim exp/russis
che fderationzollunion&vm=detailed&sb=Title

Die zustandige Behorde des Bundes aktualisiert die in FIS-VL eingestellten deutschen Uber-
setzungen der relevanten Rechtsvorschriften und Memoranden. Im Falle einer Einstellung
von Anderungen bestehender oder neuer Rechtsvorschriften in FIS-VL informiert die zustan-
dige Behorde des Bundes die Lander dariber.

2 Amtliche Kontrollen in am Export beteiligten Betrieben

Die amtlichen Kontrollen in Deutschland basieren auf gemeinschaftsrechtlichen Grundsatzen
und berlcksichtigen dartiber hinaus gehende Anforderungen der RU/ZU, soweit es erforder-
lich ist. Die Ausfuhrungshinweise beschreiben die besonderen Anforderungen der RU/ZU
und enthalten Verfahrensanweisungen. Sie sind maRgebliche Grundlage fiir die Tatigkeit der
Uberwachungsbehérden und missen in Schulungen vermittelt werden.

Die zustandigen Behorden verifizieren bei der Uberwachung der exportierenden Betriebe
nach den Grundsatzen der geltenden Vorschriften die Ergebnisse der betrieblichen Eigen-
kontroll-Untersuchungen. Vorhandene Ergebnisse (auch solche von Proben aus Uber-
wachungsprogrammen wie z. B. dem Nationalen Rickstandskontrollplan, dem Bundesweiten
Uberwachungsplan, dem Integrierten Mess- und Informationssystem zur Uberwachung der
Umweltradioaktivitédt oder dem Zoonosenmonitoring im jeweiligen Betrieb) sind, soweit eine
Zuordnung moglich ist, betriebsspezifisch zusammenzustellen. Bei Feststellung erhohter



Risiken oder Auffalligkeiten, die Zweifel an der Zuverlassigkeit der betrieblichen Eigenkon-
trollen begrinden, werden zusatzliche amtliche Mal3nahmen zur Verifizierung ergriffen.

Far amtliche Kontrollen, die mit dem Export von Lebensmitteln tierischen Ursprungs zusam-
menhangen, werden Gebihren nach MalRgabe der landesrechtlichen Vorschriften erhoben.

2.1 Listung von Betrieben
2.1.1 Grundsatze des Verfahrens

Aus der EU ausgefuhrte Lebensmittel, die in der RU/ZU in den Verkehr gebracht werden
sollen, haben nach Artikel 12 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 die entsprechenden Anfor-
derungen des Lebensmittelrechts zu erfillen, sofern die Behdrden der RU/ZU nichts anderes
verlangen oder die in der RU/ZU geltenden Vorschriften nichts anderes festlegen.

Die Behorden der RU/ZU verlangen, dass alle Betriebe auf die Einhaltung der entsprechen-
den veterinarrechtlichen Bestimmungen und Normen Uberprift werden muissen, sofern sie
tierische Erzeugnisse, die nach dem Recht der RU/ZU der Veterinarkontrolle unterliegen,
herstellen und diese Erzeugnisse aus Deutschland in die RU/ZU direkt oder indirekt
ausfuihren wollen. Auf Grundlage der Ergebnisse dieser Uberprifungen stellt die zustandige
Behorde des Bundes Listen der Betriebe fir den Export in die RU/ZU zusammen und
Ubermittelt diese an die Behdrden der RU/ZU. Diese von der zustandigen Behdrde des
Bundes Ubermittelten Listen werden in FIS-VL eingestellt.

Die russische Behorde (Rosselchosnadsor) vergffentlicht die Listen der fir den Export zuge-
lassenen Betriebe auf ihrer Internetseite, die Uber folgenden Link zu erreichen ist:

http://fsvps.ru/fsvps/importExport/germany/index.html

Dieses Verfahren gilt nicht fur Primarproduzenten.

Die zustandige Behérde darf nur dann Exportzertifikate ausstellen, wenn der exportierende
Betrieb von der zustandigen Behdrde mit positivem Ergebnis Uberprift worden ist und auf
der Internetseite der russischen Behdrden aufgefuhrt ist.

Im Falle, dass ein Betrieb auf der russischen Internetseite aufgefiihrt ist, obwohl er

—  keinen Antrag auf Uberpriifung zwecks Listung gestellt,

— die Uberpriifung nicht bestanden oder

— gegenuber der zustdndigen Behdrde auf die Listung verzichtet

hat, informieren die zustandigen Behdrden der Lander hiertiber die zustandige Behdrde des
Bundes, die diese Information an die Russischen Behdrden weiterleitet.

Die Behérden in Deutschland setzen, basierend auf der oben genannten europaischen

Rechtsgrundlage, das beschriebene Verlangen durch ein Listungsverfahren nach vorheriger

Uberprifung der Betriebe durch die zustandige Behorde um. Auf schriftlichen Antrag des

Lebensmittelunternehmers hin

— erfolgen Uberpriifungen der Betriebe durch die zustiandigen Behorden der Lander, die
die Prufergebnisse auf dem Dienstweg an die zustandige Behorde des Bundes Uber-
mitteln,

— erfolgt die Ubermittlung dieser Ergebnisse in Listenform durch die zustandige Behorde
des Bundes an die Veterinardienste der RU/ZU.

Eine Listung durch die deutschen Behdrden entfaltet keine Bindungswirkung fur die Behor-
den der RU/ZU. Letztere entscheiden, ob der Betrieb zum Export zugelassen wird und bleibt.

Den zustandigen Behoérden der RU/ZU ist es vorbehalten, Exportsendungen auf die Einhal-
tung der Anforderungen der RU/ZU zu lberprifen (z. B. durch eigene Laboruntersuchun-
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gen). Daneben kénnen die zustandigen Behérden der RU/ZU die gelisteten Betriebe selbst
auditieren bzw. prifen. Das Risiko einer spateren Sperre des Betriebs durch die Veterinar-
dienste der RU/ZU tragt der Lebensmittelunternehmer.

2.1.2 Ablauf des Verfahrens
2121 Antragstellung durch den Lebensmittelunternehmer

Der Lebensmittelunternehmer stellt bei der zustandigen Behérde des Landes einen schrift-
lichen Antrag auf Listung nach vorheriger Uberpriifung und fiigt dem Antrag eine Erklarung
nach dem Muster der Anlage 1 - einschlieBlich der dort genannten Unterlagen - bei. Weitere
Unterlagen, die fir eine Beurteilung des Betriebs erforderlich sind, insbesondere eine syste-
matische, tabellarische Aufstellung von Eigenkontrolluntersuchungen mit den zugehérigen
Ergebnissen, kdnnen von der zustandigen Behérde angefordert werden.

2.1.2.2 Uberprifung und Dokumentation

Voraussetzung einer Listung ist, dass exportwillige Betriebe durch die zustandigen Behdrden
der Lander vor Ort Uberprft werden.

Uberprifungen (und Folgetiberprifungen) werden mit fachgutachtlichen Stellungnahmen ab-
geschlossen. Eine fachgutachtliche Stellungnahme stellt das Ergebnis der amtlichen Uber-
prifung zusammenfassend nach dem in der Anlage 2 aufgefihrten Muster dar.

Die Beurteilung ,Der Betrieb erfullt die veterinarrechtlichen Bestimmungen und Normen fir
den Export in die Russische Foderation/Zollunion® erfolgt, wenn keine Abweichungen von
den Anforderungen dieser Ausfiihrungshinweise festgestellt wurden.

Wurden bei der amtlichen Uberprufung Abweichungen festgestellt, d. h. sind die Anforderun-
gen dieser Ausfiihrungshinweise nicht oder nur teilweise erfiillt und hat der Betrieb die
Abweichungen nicht innerhalb einer angemessenen Frist beseitigt, wird der Betrieb wie folgt
beurteilt: ,Die veterinarrechtlichen Bestimmungen und Normen der Russischen Fodera-
tion/Zollunion wurden nicht erfullt. Folgende Abweichungen wurden festgestellt: ...*.

Die Einhaltung der Anforderungen der Ausfliihrungshinweise muss mindestens einmal jahr-
lich durch die zustandigen Behorden der Lander uberpruft werden. Im Ubrigen erfolgen
Uberprifungen durch die zustandigen Behérden betriebsabhangig und risikoorientiert unter
Beriicksichtigung der Feststellungen bei den letzten Uberpriifungen.

Stellt die zustéandige Behorde eines Landes schwerwiegende Mangel in Bezug auf EU-Recht
und/oder in Bezug auf RU/ZU-Recht fest oder muss sie die Erzeugung in einem Betrieb
wiederholt stilllegen und ist der Lebensmittelunternehmer nicht in der Lage, hinsichtlich der
kiinftigen Erzeugung angemessene Garantien zu bieten, teilt die Behdrde des Landes den
bestehenden Sachverhalt unverziglich auf dem Dienstweg der Behdrde des Bundes mit.

Wenn die zustandige Behdrde schriftlich Kenntnis davon erhdlt, dass ein Betrieb auf eine
Listung fur den unmittelbaren oder mittelbaren Export nach der RU/ZU verzichtet, teilt sie
dies auf dem Dienstweg der Behdrde des Bundes mit. Die zustandige Behdrde des Bundes
informiert die Behdrden der RU/ZU entsprechend.

2123 Mitteilung des Ergebnisses der amtlichen Uberpriifung

Die zustandigen Behdrden der Lander tbermitteln der zustandigen Behdrde des Bundes auf
Anforderung auf dem Dienstweg in tabellarischer Aufstellung die Gberpriften Betriebe.



Der Lebensmittelunternehmer erhalt von der kontrollierenden Behorde eine Durchschrift der
fachgutachtlichen Stellungnahme.

Die Kontrollberichte der jahrlichen amtlichen Uberpriifung sowie der relevanten weiteren
Kontrollen, in denen Abweichungen sowie Korrektur- und Vorbeugemafnahmen benannt
sind, werden elektronisch auf dem Dienstweg an die oberste Landesbehérde oder eine von
dieser bestimmten Stelle und von dort an das BVL lUbermittelt.

Es gelten die ublichen Dokumentationsvorgaben der nach Landesrecht zustandigen
Behdrde.

2.2 Anforderungen an die Betriebsstatten

Die Anforderungen an die Betriebsstatten, in denen Lebensmittel tierischen Ursprungs her-
gestellt oder behandelt werden, sind produktspezifisch und werden in den Kapiteln 4 bis 10
beschrieben.

2.3 Anforderungen an die Produkte

Die produktspezifischen Anforderungen der RU/ZU an die Lebensmittel tierischen Ursprungs
werden in den Kapiteln 4 bis 10 beschrieben.

Der Lebensmittelunternehmer stellt durch sein betriebliches Eigenkontrollsystem die Einhal-
tung der Normen und Anforderungen des Rechts der RU/ZU sicher. Betriebliche Eigenkon-
trollen setzt er im Rahmen des HACCP-Verfahrens um. Der Lebensmittelunternehmer muss
MaRnahmen ergreifen und dokumentieren, die ein Uberschreiten der europaischen wie der
Grenzwerte der RU/ZU verhindern.

Als weitere Grundlagen zur Erarbeitung der Ausfliihrungshinweise wurden nachstehende
Dokumente sowie die im Rahmen von Schulungen, Inspektionen, Mitteilungen und Erlau-
terungen russischer Behoérdenvertreter gesammelten Erfahrungen verwendet und den
Produktionsgegebenheiten in Deutschland angepasst:

- Nr. 00 ,Methodische Anleitung zur Beprobung von Lebensmitteln tierischen und pflanz-
lichen Ursprungs, Futtermittein sowie Futtermittelzuschlagstoffen zum Zwecke der
Laborkontrolle ihrer Qualitat und Sicherheit* (Moskau, 2009) in deutscher nichtamtlicher
Ubersetzung*

- Nr. 01 ,Einheitliche hygienisch-epidemiologische Anforderungen an die der hygienisch-
epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegenden Produkte ,, (Zollunionsdoku-
ment giltig seit 7.6.2010) in deutscher, nichtamtlicher Ubersetzung

- ,Guidelines for the regimen and time schedule of assessing the levels of microbiological
and chemical contaminants in meat, poultry and eggs and in products derived therefrom*
(2000) in russischem Originaltext

- Veterinary surveillance of meat products imported into the Russian Federation in com-
pliance with the requirements of the Customs Union (Prasentation Griine Woche 2011)

- Seminar Essential features and practical application of the Russian veterinary require-
ments for products intended for export to Russia (Moscow 13-15 December 2010)



231 Anforderungen an die Probenahme und -untersuchung

Abhéngig von den fur den Export nach der RU/ZU produzierten Produkten hat der Betrieb
einen eigenen Probenplan zu erstellen und umzusetzen. Aus dem Probenplan sollte hervor-
gehen, wann und wie oft von welcher Matrix Proben genommen werden sollen.

Die Frequenzen der Probenahme und die Untersuchungsparameter sowohl der periodischen
als auch der zusatzlichen Untersuchungen richten sich nach den produktspezifischen An-
forderungen, die in den Kapiteln 4 bis 10 beschrieben sind. Die Probenahme fiur die vorge-
sehenen periodischen Untersuchungen hat grundsatzlich unabhangig vom aktuellen Export-
geschehen stattzufinden.

Betriebe missen von jeder Produktgruppe, aus der Produkte fir den mittelbaren oder
unmittelbaren Export nach der RU/ZU bestimmt sind, z. B.

- 1.1 - Fleisch ...,

- 1.9 - Geflugelfleisch ... oder

- 1.15 - Huhnereier und flissige Eierprodukte (Melange, Eiweil3, Eigelb),

chemische Proben nach den angegebenen Frequenzen untersuchen lassen.

Betriebe miissen von jeder Produktkategorie, z. B.

- 1.1.2 - Gefrorenes Fleisch von Schlachttieren,

- 1.9.1 - Geflugel Stick- und Fleisch,

- 1.15.3 - flussige Eierprodukte,

aus der Produkte hergestellt werden, die fur den mittelbaren oder unmittelbaren Export nach
der RU/ZU bestimmt sind, mikrobiologische Proben nach den angegebenen Frequenzen
untersuchen lassen.

Die einzelnen Produkte, z. B.

- Gefrierblécke aus Fleisch mit/lohne Knochen, getrimmt,

- Geflugel Stick- und Fleisch - gekihlt,

- flussige Eierprodukte: Eiergemische flr Omelette, filtriert, pasteurisiert,

der jeweiligen Produktkategorie werden jeweils im Wechsel rotierend beprobt. Sollte ein
neues Produkt fir den Export bereitgestellt werden, so muss vor dem ersten Versand eine
Untersuchung dieses Produktes stattfinden.

Eigenkontrollen sind grundsétzlich in sdmtlichen zu listenden Betrieben (einschlie3lich Ver-
arbeitungsbetrieben) vorzunehmen.

Ausnahmen bestehen hinsichtlich der chemischen Untersuchungen fiir Betriebe,

— die bei der Herstellung oder Behandlung ihrer Produkte, die zum Export nach der RU/ZU
vorgesehen sind, nur solche Lebensmittel tierischen Ursprungs verwenden, fur die
entsprechende Nachweise (Untersuchungsergebnisse, Vorzertifikate) vorliegen und eine
nachtragliche Kontamination und/oder Konzentration sicher ausgeschlossen werden
kann,

— die gekuhlte unverpackte oder verpackte Waren tiefgefrieren, sowie Betriebe, die ge-
kiihlte oder tiefgefrorene Waren mit Entfernung der Umhillung umpacken.

Diese Betriebe konnen sich auf mikrobiologische Untersuchungen beschranken und haben
dabei den fir die jeweiligen Produkte geltenden Probenplan fir die mikrobiologische Waren-
kontrolle einzuhalten,

Ausnahmen bestehen auch flir Lagerbetriebe fur verpackte tiefgefrorene Waren, die die
Umhdillung der Waren nicht entfernen. In diesen Betrieben sind weder mikrobiologische noch
chemische Untersuchungen erforderlich.




2.3.2 Hygiene von Oberflachen

Es sind Tupfer oder Abklatschproben nach Maf3gabe der folgenden Tabelle zu untersuchen:

Oberflache KbE/100cm?2 B_etrlebllche
Eigenkontrolle
Grole G End GKZ 1x108 2 Mal im Monat
rof3e Gegenstande, ; .
Kleines Inventar und Gegenstande Enterobacteriaceae | n.n. 2 Mal im Monat
Salmonellen n.n. 1 Mal im Monat
Hande der Arbeiter mit Kontakt zu Enterobacteriaceae | n.n. 2 Mal im Monat
Produkten oder Umhullungen
Kuhlraumoberflachen Hefen/Schimmelpilze | n.n. ;LaIMaI im Quar-

n. n. = darf auf der beprobten Flache nicht nachweisbar sein

Die Keimzahlen und Werte beziehen sich auf die Flache von 100 cm2. Die Probenahme
nach 1ISO 18593 wird empfohlen.

2.3.3 Entnahme, Aufbewahrung und Transport der Proben

Die Probenahmen sind von Fachkraften vorzunehmen, die eine Fachausbildung aufweisen
oder eine spezifische Schulung zu Regeln und Verfahren der Probenahme durchlaufen
haben.

Mit dem jeweiligen Labor ist abzustimmen, welche Probenmenge fir die Untersuchung der
einzelnen Parameter ben6tigt wird.

Die Herstellung und Rickstellung der B-Probe bei Rickstandsuntersuchungen kann vom
Labor oder im Lebensmittelunternehmen vorgenommen und dort aufbewahrt werden.

Zu jeder Probenahme muss ein Probenahmeprotokoll erstellt werden. Das Probenahme-
protokoll muss mindestens enthalten: fortlaufende Probennummer, Warenbezeichnung mit
genauer Produktbezeichnung des Probematerials aus den Tabellen zu den produktspezifi-
schen Anforderungen in den Kapiteln 4 bis 10, Herstellungsdatum/Zeit und/ oder Los/Char-
genkennzeichnung, Name des Probenehmers, Anzahl Proben, Untersuchungsauftrag, Unter-
schrift des verantwortlichen Probenehmers. Es muss eine Ubersicht tiber die entnommenen
Proben sowie die dazu gehdrigen Untersuchungsergebnisse gefiihrt und mindestens zwei
Jahre aufbewahrt werden.

Das Behaéltnis mit der Probe ist so zu verschlieRen, dass ein unbefugtes Offnen leicht fest-
gestellt werden kann. Die Proben missen exakt identifizierbar sein.

Alle Proben sind so aufzubewahren, dass die zu messenden Parameter mdoglichst nicht
verandert werden.

Der Transport von Proben ist unter Bedingungen vorzunehmen, die die Bewahrung des Zu-
stands, der Zusammensetzung und der Qualitat der Proben sowie die Sicherheit der Umwelt
gewahrleisten. Leicht verderbliche Proben sind bei einer Temperatur von hdchstens 2 bis
7 °C innerhalb von héchstens 24 Stunden nach der Probenahme an das Laboratorium zu lie-
fern. Proben von tiefgefrorenen Produkten sind bei -18 °C innerhalb von hdchstens 36 Stun-
den nach Probenahme anzuliefern. Sonstige Proben sind mdglichst ohne Zwischenlagerung
bei Umgebungstemperatur (Zimmertemperatur) spatestens 36 Stunden nach Probenahme
anzuliefern.
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2.34 Anforderungen an die Untersuchung der Proben

Labors fir die Untersuchung von Proben missen grundsatzlich fir den jeweiligen Untersu-
chungsbereich nach I1ISO 17025 akkreditiert sein. Es durfen nur validierte Methoden ange-
wandt werden. Die verwendeten Screening- und Bestéatigungsmethoden missen insbeson-
dere im Hinblick auf die Grenzwerte der RU/ZU fir die Untersuchung geeignet sein.

Die Prufberichte missen alle Angaben enthalten, die die 1ISO 17025 vorschreibt. Die Num-
mer des Probenahmeprotokolls sowie die genaue Produktbezeichnung des Probematerials
aus den Tabellen zu den produktspezifischen Anforderungen in den Kapiteln 4 bis 10 sollte
tibernommen werden. Verkehrsbezeichnungen der Hersteller kbnnen zusatzlich aufgefihrt
werden.

In der Anlage 4 sind die wesentlichen in der RU/ZU und die international (ISO, CEN) aner-
kannten Methoden fir die mikrobiologischen Untersuchungen gegenlbergestellt. Untersu-
chungen, die auf der Basis dieser Methoden durchgefihrt werden, werden — wie auch die
nationalen Methoden (8 64 LFGB; DIN) - als Grundlage fur die Zertifizierung von Exporten
anerkannt.

2.35 MaRnahmen bei Uberschreitungen von Grenzwerten

Die Ursache fiir die Uberschreitung ist zu ermitteln und durch geeignete MaRnahmen abzu-
stellen. Der Erfolg der MaRnahmen ist durch Nachuntersuchungen zu verifizieren. Diese sind
erganzend zu den periodischen und zusatzlichen Untersuchungen durchzuftihren. Dies ist so
lange fortzusetzen, bis die Grenzwerte wieder eingehalten werden. Das Vorgehen muss
lickenlos dokumentiert werden.

Die vom Betrieb definierte Produktionscharge, aus der die Probe mit Uberschreitung stammt,
darf nicht fur den Export nach Russland verwendet werden.

In der Ubersicht tiber die entnommenen Proben sowie den dazu gehdrigen Untersuchungs-
ergebnissen sind die Uberschreitungen der Grenzwerte der RU/ZU besonders kenntlich zu
machen.

2.4 Durchfihrung von betrieblichen Schulungen

Der Betrieb hat fir das Betriebspersonal entsprechend der jeweiligen Tatigkeit mindestens
einmal jahrlich Schulungen zur Umsetzung des Rechts der RU/ZU durchzufiihren und zu
dokumentieren.

2.5 Bearbeitung von Beanstandungen und Sperren durch Behdrden der
Russischen Fdderation/Zollunion
251 Ablauf des Verfahrens

Im Fall einer durch die Behdrden der RU/ZU festgestellten Beanstandung werden die an die
zustandige Behdrde des Bundes ubermittelten Daten - soweit erforderlich - tUbersetzt und
den obersten Landesbehdrden zur Kenntnis und weiteren Verwendung tbersandt.

Die nach Landesrecht zustandige Behdrde fordert den betroffenen Lebensmittelunternehmer
auf, unverzuglich eine Ursachenanalyse durchzufiihren, anschlieend MalRnahmen zu er-
greifen, um die festgestellten Méngel abzustellen und zukunftig zu verhindern, sowie die
Wirksamkeit der Mal3hahmen zu verifizieren. Die zusténdige Behdrde fordert beim Lebens-
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mittelunternehmer eine schriftliche Stellungnahme an, deren Aufbau und Inhalt den unten
beschriebenen Anforderungen genigt.

Die zustandige Behdrde prift die Stellungnahme und berichtet mit einer amtlichen Wertung
nach dem Muster der Anlage 3 - sowie ggf. mit Ergebnissen behdrdlicher Untersuchungen
zur Verifizierung der betrieblichen MaRnahmen - auf dem Dienstweg an die oberste Lan-
desbehdrde. Diese uUbermittelt den Bericht mit ihrer Bewertung an die zustandige Behorde
des Bundes.

Sollte eine den Vorgaben geniigende Stellungnahme des Lebensmittelunternehmers acht
Wochen nach Anforderung beim Lebensmittelunternehmer mit den vollstandig Ubersetzten
Beanstandungsunterlagen nicht bei der zustandigen Uberwachungsbehérde vorliegen, so
erstellt die zustdndige Behoérde einen entsprechenden Sachstandsbericht und Ubermittelt
diesen auf dem Dienstweg an die zustéandige Behdrde des Bundes.

Gegenuber den Behdrden der RU/ZU werden diese Angaben ausschlief3lich durch das Bun-
desministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) kommuni-
Ziert.

252 Aufbau und Inhalt der Stellungnahme des Lebensmittelunternehmers

Die Stellungnahme des Lebensmittelunternehmers ist in elektronischer Form (Word- oder
Excel-Dateien) zur Verfugung zu stellen, um eine ziigige Bearbeitung und Ubersetzung zu
ermdglichen. Auf Anlagen ist mdglichst zu verzichten, ansonsten gilt fiir sie das gleiche. Bei
der Formulierung ist auf eine einfache und dadurch leicht zu Ubersetzende Sprache, ohne
regional oder betriebsintern gebrauchliche ,Fachbegriffe”, zu achten.

Werden im Verlauf der Bearbeitung durch die zustandigen deutschen Behérden Anderungen
oder Erganzungen der betrieblichen Stellungnahme erforderlich, so sind diese direkt vom Le-
bensmittelunternehmer in die Stellungnahme einzuarbeiten. Nach Einarbeitung ist die voll-
standige Neufassung erneut zu tbermitteln.

Die Endfassung der Stellungnahme wird mit einem Schreiben des BMELV an die Behdrden
der RU/ZU mit der Bitte um Aufhebung der MalBhahmen durch den russischen Veterinar-
dienst Ubermittelt.

2521 Beanstandungsgrund/ -griinde

Der Bezug zum Schreiben der Behdrden der RU/ZU bzgl. der Beanstandung(en) nach einer
Inspektionsreise oder aufgrund von Einfuhruntersuchungen ist herzustellen.

25.2.2 Analyse der Mangel und deren Ursachen
Folgende Elemente sollten in der Analyse enthalten sein:

- Ruckverfolgung auf betroffene Produktion,

- Tabellarische Zusammenfassung der im relevanten Zeitraum nach bisherigem Probe-
nahmeplan durchgefiihrten betriebseigenen Kontrollen,

- Darstellung der prozessbezogenen Maéangelanalyse mit Benennung der Ermittlungs-
schritte und der Ermittlungsergebnisse.
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2523 MaRnahmen

Es sind die MaRnahmen des Betriebs zur wirksamen und dauerhaften Abstellung der Méngel
darzustellen. Es sind nur in Kraft gesetzte MaBnahmen aufzufiihren! Die Mal3hahmen sind
kurz zusammengefasst und doch konkret zu beschreiben: Was wurde wann eingefuihrt? Was
wird wann und wie oft unternommen?

Auf pauschale Beschreibungen wie ,Intensivierung“ oder ,Uberarbeitung” und Beziige auf
EU-Recht sollte verzichtet werden. Stattdessen sind konkrete Zahlen (z. B. Steigerung von
zwei auf vier Proben pro Woche) und konkrete Grenzwerte zu benennen. Die originalen PIa-
ne der betriebseigenen Kontrollen, Ausziige der HACCP-Konzepte o. &. sind so zusammen-
zufassen, dass das dahinter stehende Monitoringprinzip herausgestellt wird.

Wenn trotz intensiver Analyse keine Ursache sicher identifiziert werden konnte, sind eben-
falls Malihahmen darzustellen, die ergriffen wurden, um ein erneutes Auftreten der Mangel
zu verhindern, z. B. die Einfihrung eines Monitorings zu dem Befund.

2524 Wirksamkeit der MaRnahmen

In einer tabellarischen Ubersicht sind die nach Einfilhrung der MaRnahmen durchgefiihrten
Kontrollen zusammenzufassen, die die Wirksamkeit der Mallhahmen belegen. Unter-
suchungsergebnisse sind in Tabellenform zusammenzufassen. Dabei ist anzugeben, welche
Art und Anzahl von Proben auf welche Parameter untersucht wurde. Das Ergebnis soll
zusammengefasst dargestellt werden. Wenn es konkrete Grenzwerte im RU/ZU-Recht gibt,
dann muss erkennbar sein, dass die Ergebnisse unter diesem Grenzwert liegen (z. B.
< RU/ZU-Grenzwert, max./min. gemessener Wert).
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3 Zertifizierung von Waren

Die RU/ZU verlangt bei der Einfuhr von Lebensmitteln besondere Garantien der deutschen
Veterindrbehorden. Die Einhaltung der verlangten Garantien wird durch Zertifikate, die die
Waren begleiten, bestétigt.

Es besteht keine Verpflichtung der zustandigen Behérde, eigene Ermittlungen zum Recht der
RU/ZU Uber die Inhalte der Zertifikate hinaus anzustellen. Firr den Vollzug stellt sich v. a. die
Frage, inwieweit zur Auslegung der Rechtsvorschriften der RU/ZU das nationale bzw. Ge-
meinschaftsrecht herangezogen werden kann. Generell ist wie folgt zu differenzieren:

- Wird eine Anforderung der RU/ZU konkret definiert (z. B. bestimmter Grenzwert, der sich
nach der Untersuchung mit einer bestimmten Untersuchungsmethode ergibt), kann die
Einhaltung der entsprechenden Anforderungen nur bestatigt werden, wenn die konkre-
ten Vorgaben erfillt werden.

- Wird eine Anforderung unbestimmt formuliert bzw. bedarf der fachlichen Bewertung (z.
B. Formulierung ,frei von pathogenen Keimen®), erfolgt die Bewertung auf der Grundlage
des nationalen oder Gemeinschaftsrechts, sofern nicht andere Vorgaben der RU/ZU
bekannt sind.

- Soweit in Bezug auf eine Untersuchung keine Vorgaben der RU/ZU bekannt sind, (z. B.
Methode, Frequenz oder Stichprobenzahl) wird die Untersuchung nach den ent-
sprechenden gemeinschaftsrechtlichen/nationalen Vorgaben durchgefuhrt.

Die Zertifikate sind in der Zentralen Tierseuchendatenbank (TSN) Uber den Pfad ,BMELV —
abgestimmte Veterindrbescheinigungen” unter folgendem Link zu erreichen:

https://tsn.fli.bund.de/Bund/Bescheinigungen/Abgestimmte/Abgestimmte.aspx

Die Veterinarbescheinigungen (Zertifikate) werden nach dem Muster der jeweils gultigen
Versionen auf Sicherheitspapier erstellt. Das Sicherheitspapier wird von der Behdrde aufbe-
wahrt und vor dem Zugriff Dritter geschiitzt.

Im innergemeinschaftlichen Handel und im Handel mit Drittlandern ist auch fur die Vor-
zertifikate Sicherheitspapier zu verwenden.

Auch innerdeutsch sind die von der EU abgestimmten Vorzertifikate zu nutzen, hier ist je-
doch die Nutzung von einfachem Papier ausreichend. Streichungen sind nicht zulassig, es
sei denn, im Vorzertifikat ist eine Streichoption vorgesehen.

3.1 Auslegung des allgemeinen Teils der Zertifikate
Abschnitt 1.4 - Durchfuhrland

Dieser Punkt bezieht sich auf EU-Mitgliedstaaten sowie Drittlander.
Abschnitt 1.5" - Nr. des Zertifikats

Die Veterinarbescheinigungen werden anhand eines einheitlichen Systems nummeriert. Die
Eintragung der Nummer darf nicht handschriftlich erfolgen. Alle Nummern beginnen mit ,DE*
fur Deutschland, danach folgt die 7-stellige Nummer der TRACES-Einheit, in der die Veteri-
narbescheinigung ausgestellt wird. Nach einem Bindestrich schlie3t sich eine fortlaufende
Nummer an. Die Gestaltung der fortlaufenden Nummer ist den zustandigen Veterindramtern

Uberlassen (zum Beispiel: DE - 0102903 — 1). Die Nummern der ausgestellten Veterinérbe-

! Samtliche Abschnittsangaben beziehen sich nicht auf die Vorzertifikate
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scheinigungen missen in den zusténdigen Veterinaramtern dokumentiert werden.

Hier ist das Land einzutragen, in dem der Betrieb ansassig ist, mit dessen Identitatskennzei-
chen die zu exportierende Ware gekennzeichnet ist.

Untere Veterindrbehorde

Abschnitt 1.10* - Grenzkontrollstelle an der Grenze zur Russischen Foderation

Reicht der Platz im Zertifikat nicht aus, missen die erforderlichen Angaben auf einem Anla-
geblatt (Sicherheitspapier) erfasst werden und von dem bescheinigenden amtlichen Tierarzt
mit Unterschrift und Amtssiegel versehen sowie dem Zertifikat unteilbar angeftigt sein.

Hier wird die Eintragung einer Plombennummer (Zoll-, Veterinar-, Betriebsplombe) verlangt.
Die Zerstérung der Plombe und das erneute Verplomben aufgrund von Kontrollen muss auf
der Veterinarbescheinigung vermerkt werden.

Abschnitt 3.2 - Gebietskdrperschaft
Dieser Punkt bezieht sich auf das territoriale Gebiet, in dem der Betrieb ansassig ist.
Entspricht 1.9.

3.2 Auslegung der Genusstauglichkeitsbescheinigung (Abschnitt 4 der
Zertifikate)

In die vorgesehene Liste der Vorzertifikate sind ausschlieBlich die Vorzertifikate aus Mit-
gliedstaaten und Drittlandern einzutragen.

3.2.1 Hauptmerkmale, die in verschiedenen Bescheinigungen gleich sind

Yon.ubertragharen.Krankheiten.freies. Hoheitsaghiet
... Stammt aus Betrieben und/oder Gebietskdrperschaften, die nach amtlicher Kenntnis frei

von ansteckenden Tierkrankheiten sind, darunter ..."
Nur die nach diesem Satz im Einzelnen aufgefiihrten Krankheiten und Gebietsdefinitionen
sind zu bericksichtigen.

Uber den folgenden Link konnen dem TSN Informationen tber anzeige- und meldepflichti-
ge Tierseuchen innerhalb Deutschlands entnommen werden:

https://tsn.fli.bund.de/TSN-Online/Statistik/Monatsberichte.aspx.

Ferner gibt WAHID uUber folgenden Link Auskunft GUber Tierseuchen anderer Mitgliedstaa-
ten und Staaten, die Mitglied der OIE sind:

http://web.oie.int/wahis/public.php?page=home.
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.... enthalten keine natiirlichen oder synthetischen Ostrogene und Hormone, Thyreostatika,
Antibiotika, andere Medikamente und Pestizide."

Hierunter sind ausschlie3lich zugefiihrte pharmakologisch wirksame Substanzen zu verste-
hen. Nach EU-Recht kann diese Anforderung unter der Voraussetzung, dass die Vorschrif-
ten des Herstellers, wie die Wirkstoffe anzuwenden sind, und die Ergebnisse der Eigenkon-
trollen sowie des nationalen Riickstandskontrollplanes beachtet werden, und die Grenzwerte
nicht Gberschritten werden, zertifiziert werden.

.--. in Betrieben, denen hierfir von der zustandigen EU-Veterindrbehdrde eine Ausfuhr-
genehmigung erteilt wurde und von dieser standig Uberwacht werden.”

Fur die Ausfuhr zugelassene Betriebe sind Betriebe, die die fur die jeweiligen Zwecke
gemeinschaftsrechtlichen Anforderungen erfillen. In den Bereichen, in denen das Recht
der RU/ZU eine Listungspflicht fir Betriebe vorsieht, muss der Betrieb zusatzlich gelistet
sein.

frische Fleischerzeugnisse
Darunter sind Fleischzubereitungen zu verstehen, die nicht hitzebehandelt wurden.

3.2.2 Hauptmerkmale in der Bescheinigung fir
3.22.1 entbeintes Rindfleisch und frische Rindfleischzubereitungen

Diese Bescheinigung bezieht sich auch auf alle genusstauglichen Teile des Tieres, die nicht
zum Schlachtkorper gehoren.

Abschnitt 4.4:

.,BSE-frei* sollte als Voraussetzung ausgelegt werden, wonach der Bestand zum Zeitpunkt
der Verbringung der betreffenden Rinder zur Schlachtung keinen BSE-Beschrankungen
unterliegt.

3.2.2.2 Schweinefleisch und frische Schweinefleischerzeugnisse

keine Besonderheiten

3.2.2.3 Geflugelfleisch und frische Gefliigelfleischerzeugnisse

Abschnitt 4.4:
.Das Gefligel stammt aus Betrieben, die gemafl Bestimmungen des Gesundheitskodex des
OIE fur Landtiere frei von Salmonellose sind."

Die OIE-Bestimmungen werden durch das europaische Recht erfullt.

3.2.24 Milch und Milcherzeugnisse ...

Abschnitt 4.3:
.-..enthalten keine Farbstoffe, die in der Russischen Fdderation nicht zugelassen sind."

Diese Anforderung kann unter der Voraussetzung, dass ausschlie3lich die nach EU-Recht
zugelassenen Farbstoffe verwendet wurden, zertifiziert werden.
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3.2.25 Fleischkonserven, Wurstwaren und andere verzehrsfertige ...

Abschnitt 4.3:

.Scrapie-frei* sollte folgendermal3en ausgelegt werden: Keine klinischen Anzeichen zum
Zeitpunkt der Verbringung zur Schlachtung und zum Zeitpunkt der Verbringung der betref-
fenden Tiere zur Schlachtung keine TSE-Beschrankungen im Bestand.

.BSE-frei* sollte als Voraussetzung ausgelegt werden, wonach der Bestand zum Zeitpunkt
der Verbringung der betreffenden Rinder zur Schlachtung keinen BSE-Beschrankungen
unterliegt.

3.2.2.6 Fisch und Meeresfriichte (Fischereierzeugnisse) ...

Abschnitt 4.3:

Die fur die betriebliche Qualitatssicherung durchgefuhrten Untersuchungen durch private,
akkreditierte Untersuchungseinrichtungen sind den Untersuchungen durch staatliche
Einrichtungen gleichzusetzen. Dies gilt unter der Voraussetzung, dass die Untersu-
chungsergebnisse der privaten, akkreditierten Untersuchungseinrichtungen im Rahmen
der amtlichen Uberwachung stichprobenartig gepruft werden.

3.2.2.7 Fertigerzeugnisse, die tierische Rohwaren enthalten

Fertigerzeugnisse: hierunter fallen zusammengesetzte Erzeugnisse und solche Lebensmittel
mit tierischen Bestandteilen, fiir die es keine eigenstandige Veterinarbescheinigung gibt und
die nach RU/ZU-Recht der Veterindrkontrolle unterliegen. Alle Fleischzubereitungen und
Fleischerzeugnisse, die nicht durch das Zertifikat fir die Ausfuhr von Fleischkonserven,
Wourstwaren und anderen Fleischzubereitungen aus der EU in die RU/ZU abgedeckt werden.

Abschnitt 4.3:

.Scrapie-frei* sollte folgendermaf3en ausgelegt werden: Keine klinischen Anzeichen zum
Zeitpunkt der Verbringung zur Schlachtung und zum Zeitpunkt der Verbringung der betref-
fenden Tiere zur Schlachtung keine TSE-Beschrankungen im Bestand.

.BSE-frei* sollte als Voraussetzung ausgelegt werden, wonach der Bestand zum Zeitpunkt
der Verbringung der betreffenden Rinder zur Schlachtung keinen BSE-Beschrankungen
unterliegt.

3.2.2.8 Naturdarme

keine Besonderheiten

3.3 Hinweise zu den Vorzertifikaten

1. In den Bescheinigungen fir die Ausfuhr nach der RU/ZU sind alle Anforderungen zu be-
statigen, die vom EU-Recht abweichen. Um dies zu ermdglichen, muss zu allen Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs aus Betrieben, die einer Listungspflicht unterliegen, die
Einhaltung der Anforderungen der RU/ZU in einem amtlichen Vorzertifikat bestatigt wer-
den. Dies gilt auch fir Schlachttiere aus anderen EU-Mitgliedstaaten, die in Deutschland
geschlachtet werden und deren Fleisch nach der RU/ZU ausgefiihrt werden soll.

Es gilt nicht fir Rohmilch, die von einem Milcherzeuger direkt an eine in Deutschland
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ansassige Molkerei geliefert wird (auch wenn der Milcherzeuger in einem anderen EU-
Mitgliedstaat ansassig ist).

Fir den innergemeinschatftlichen Handel liegen in allen Mitgliedstaaten einheitliche eng-
lische Sprachfassungen der Vorzertifikate vor. Eine Ubersetzung in die jeweilige Lan-
dessprache wurde den Mitgliedstaaten freigestellt. Eine deutsche Sprachfassung liegt
den zustandigen Veterinarbehorden in Deutschland vor. Eine zusatzliche Ubersetzung
der Vorzertifikate aus anderen Mitgliedsstaaten ist daher nicht vorgesehen.

Fur verschiedene tierische Rohwaren, die zur Herstellung bestimmter verarbeiteter
Erzeugnisse verwendet werden, sind Vorzertifikate nicht erforderlich. Dies gilt sowohl
beim innerstaatlichen als auch beim innergemeinschaftlichen Verbringen.

Dies gilt fir verarbeitete Erzeugnisse, fir die folgende Veterindrbescheinigungen auszu-

fullen sind:

- Veterinarbescheinigung fir die Ausfuhr von Fertigerzeugnissen, die tierische Roh-
waren enthalten, aus der Europaischen Union in die Russische Féderation

- Veterinarbescheinigung fir die Ausfuhr von Fisch und Meeresfriichten (Fischereier-
zeugnissen) und daraus hergestellten, fiir den menschlichen Verzehr bestimmten
Erzeugnissen aus der Europaischen Union in die Russische Foderation

- Veterinarbescheinigung fir die Ausfuhr von Fleischkonserven, Wurstwaren und
anderen verzehrsfertigen Fleischerzeugnissen aus der Europaischen Union in die
Russische Fdderation

Es sind keine Vorzertifikate vorgesehen flr

- Naturdarme,

- getrocknete Haute und Felle von Pelztieren,

- Rohwaren zur Herstellung von Gelatine und Kollagen.

Werden die verarbeiteten Erzeugnisse, fur die eine unter Nummer 3 genannte Veterinar-
bescheinigung auszustellen ist, vor der Ausfuhr in die RU/ZU innergemeinschaftlich oder
innerstaatlich verbracht, so ist hierfur ein entsprechendes Vorzertifikat erforderlich.
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4
4.1

Fleisch von Huftieren (Rotfleisch) einschlie3lich Hackfleisch, Fleischzubereitungen, Separatorenfleisch

Anforderungen an die Betriebsstatten

Die folgenden Vorschriften der Russischen Fdderation/Zollunion wurden in Bezug auf die genannten Anforderungen geprift:

e 06 Vorschriften fir die veterindre Untersuchung von Schlachttieren sowie fur die veterinar-hygienische Begutachtung von Fleisch und Fleisch-

produkten (27.12.1983) = 06

o 07 Veterindr-hygienische method. Richtlinien zur Kontrolle (Aufsicht) Uber die Schlacht- und Fleischverarbeitungsbetriebe (31.08.2004) = 07

e 08 Einheitl. Veterinaranforderungen (Veterinarhygien.) Anforderungen an Waren, die der Veterinarkontrolle (-Uberwachung) unterliegen = 08

o Entwurf Technisches Reglement Fleisch der Russischen Fdderation; Stand 2009 (On approval of technical regulations for requirements to meat
and meat products and production and circulation thereof) = TR (RU) FI.

o Entwurf Technisches Reglement der Zollunion zur Lebensmittelsicherheit; Stand 2011 (Technical regulations concerning safety of food
products) = TR (ZU) LM

In der Tabelle sind bestimmte Anforderungen enthalten, die zusatzlich zum EU-Recht gelten, aber auch einige Hinweise, die dem EU-Recht ent-
sprechen. Alle diese Forderungen sind aufgefiihrt, weil in den Inspektionen auf sie besondere Aufmerksamkeit gelegt wurde.

RU-/ZU-Recht Anforderungen In Deutschland | Bemerkungen
geltendes Recht
1 Anlieferung

1.1 | ¢ Zollunionsdokument | Desinfektionsmdglichkeiten im Bereich | e 82, §17 der ViehVerkV | Im Tierseuchenfall greifen die amtlich angeordneten
Nr. 07, Kapitel I; Il; | der Zufahrt zum Betrieb tierseuchenrechtlichen Mal3nahmen. Der Betrieb
Il muss der zustandigen Behérde einen Krisen- und
e TR (RU) Fl. Anh. 2, MalRnahmenplan fir den Fall eines Ausbruchs einer
4. Tierseuche vorlegen. Darin sind Vorkehrungen fur
Desinfektionsméglichkeiten an allen Zugéngen zu
definieren. Das Verfahren muss von der Behdrde

genehmigt sein.
1.2 | e Zollunionsdokument |Die Begleitdokumente der Tiere |e Anhang Il, Abschnitt Ill | Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
Nr. 07, Kapitel IX, 4. | beinhalten: der Verordnung (EG) | bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes

¢ Informationen zum Nr. 853/2004 Augenmerk gerichtet:

Gesundheitsstatus und zur Die Lebensmittelketteninformation muss fur alle
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Anwendung von Arzneimitteln

angelieferten Tiere vorliegen. Der Betrieb verfugt
gof. Uber ein zusétzliches Verfahren zur Kontrolle
der Anforderungen an die Dokumentation auf Ebene
der zuliefernden landwirtschaftlichen Betriebe.

13

e Zollunionsdokument
Nr. 07, Kapitel 1; lIl,
11.

e TR (RU) Fl. Anh. 2,
3.

Die Transportwege von Lebendvieh-
und Fleischfahrzeugen durfen sich
nicht kreuzen.

Anhang Il Abschnitt |
Kapitel I der
Verordnung (EG) Nr.
853/2004

Die Anforderungen entsprechen EU-Recht.

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonde-
res Augenmerk gerichtet:

Die Betriebe mussen ein Flie3bild vorlegen, in dem
die Wege der Lebendvieh- und Fleischfahrzeuge klar
aufgezeichnet sind. Beide Wege missen auf dem
Gelande deutlich gekennzeichnet und physisch
voneinander getrennt sein.

Sollte eine physische Trennung nicht méglich sein,
hat der Betrieb nachvollziehbar andere, strikte und
verlassliche MaRnahmen zu ergreifen, um das Risiko
zu minimieren (z.B. zeitliche Trennung, rdumliche
Trennung, Reinigung und Desinfektion, organisato-
rische MalBnahmen). Die Umsetzung ist regelmafig
zu dokumentieren.

Die zustandige Behotrde Uberprift,
Trennung eingehalten wird.

dass diese

Prozesskontrolle

e Zollunionsdokument
Nr. 06, Kapitel 1.4;
1.7;1.10

e Zollunionsdokument
Nr. 07, Kapitel IX 6.

e TR (RU) FL. 6. h)

Angelieferte Tiere werden vor der
Schlachterlaubnis einer
Schlachttieruntersuchung durch einen
Tierarzt unterzogen. Bei
Abweichungen muss eine
Verdachtsdiagnose gestellt werden.

Anhang |, Abschnitt |,
Kap. Il, B und
Abschnitt 1l, Kap. 1l
der Verordnung (EG)
Nr. 854/2004

Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
Augenmerk gerichtet:

Alle Schlachttiere werden von einem amtlichen Tier-
arzt einer Schlachttieruntersuchung unterzogen. Es
missen stichprobenartige = Temperaturkontrollen
durchgefuhrt und dokumentiert werden (mind. 3
Tiere pro Tag). Tiere mit Verdacht auf systemische
Erkrankungen werden in eine Quarantanebucht zur
weitergehenden Untersuchung gebracht oder geson-
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dert getdtet und flr genussuntauglich erklart. Alle
Tiere, die in der Quarantdne waren, dirfen nicht flr
den Export in die RU verwendet werden. Die
Ergebnisse sind zu dokumentieren.
Folgende Tatigkeiten im Rahmen der SU sind zu
dokumentieren:
e Temperaturkontrolle
e Anzahl und Kennzeichnung der Tiere in
Quarantane (Verdachtsdiagnose)
e Malinahmen (z. B. Schlachtverbot,
Exportverbot)

2.2

e Zollunionsdokument
Nr. 07, Kapitel IV

Die Quarantdne muss den Anforderun-
gen der RU/ZU entsprechen. Die ein-
zelnen Punkte sind unter Bemerkun-
gen aufgelistet.

e Anhang Ill, Abschnitt

I, Kap. I der
Verordnung (EG) Nr.
853/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonde-
res Augenmerk gerichtet:

Alle Schlachttiere mit Verdacht auf systemische Er-
krankungen missen in eine Quarantdnebucht ge-
bracht werden. Die Einrichtung fur eine Quarantane
soll folgenden Anforderungen entsprechen:

e Separierung

e keine Moglichkeit des physischen Kontakts zu
anderen Tieren

e eine klinische Allgemeinuntersuchung durch
einen Veterinar muss moglich sein

e leicht zu reinigen und zu desinfizieren

e es missen alle Tiere in der Quarantanebucht
untersucht  werden, einschlie3lich  der
Messung der Kérpertemperatur.

o Falls erforderlich, missen weitergehende
Untersuchungen durchgefihrt werden. Die
Ergebnisse der Untersuchungen mussen
dokumentiert werden.

e Kennzeichnung der Quarantdnebucht durch
ein entsprechendes Schild
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2.3 | o Zollunionsdokument | Schlachtkorper, Kopf, Geschlinge und | ¢ Anhang IIl, Abschnitt| Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
Nr. 06, Kapitel 2.2.4 | Magen-Darmtrakt muissen zZur I, Kap. IV der| bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes

e Zollunionsdokument | Untersuchung synchron laufen. Verordnung (EG) Nr.| Augenmerk gerichtet:
Nr. 07, Kapitel X 853/2004 Der Betrieb muss eine Arbeitsanweisung vorlegen,
e TR (RU) Fl. 6. m) die die Uberprifung des synchronen Verlaufs
beschreibt und wie im Falle von Abweichungen

vorgegangen wird.

2.4 | o Zollunionsdokument | Unvollstandig vorgestellte Schlachtkor- | ¢ Anhang I, Abschnitt Il, | Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
Nr. 07, Kapitel X per sind als untauglich zu bezeichnen. Kapitel V, Nr. 1b) der | bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes

Verordnung (EG) Nr.| Augenmerk gerichtet:

854/2004 Vor der Fleischuntersuchung heruntergefallene Ge-
schlinge und andere Teile des Schlachtkorpers sind
in einem separaten Behaltnis (Zuordnung zum
Schlachtkdrper) der Untersuchung zuzufihren und
anschlieBend zu entsorgen. Wenn die Vollstandigkeit
der Organe und Schlachtkérper nicht gegeben ist,
dann ist dieser Schlachtkdrper als untauglich zu
beurteilen.

3 Kennzeichnung
3.1 | e Zollunionsdokument | Der Tauglichkeitsstempel darf erst| ¢ Anhang I, Abschnitt I, | In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der

Nr. 07, Kapitel X 23.
- 25.

nach Abschluss aller Untersuchungen
auf die Karkasse aufgebracht werden.

Kap. I der
Verordnung (EG) Nr.
854/2004
Kap. I, Art. 4 der
Verordnung (EG) Nr.
2075/2005

RU/ZU wird folgendermal3en vorgegangen:
Verflgt der Schlachthof Uber ein Verfahren, mit dem
sichergestellt wird, dass kein Teil eines Schlachtkor-
pers das Gelande verlasst, bevor ein negativer Tri-
chinenbefund (bzw. negativer BSE-Test bei Rind-
fleisch) vorliegt, und ist dieses Verfahren von der zu-
standigen Behdrde formell anerkannt, kann das Ge-
nusstauglichkeitskennzeichen angebracht werden,
bevor das Ergebnis der Trichinenuntersuchung (bzw.
des BSE-Tests) vorliegt.
Dokumentation:

o Verfahrensbeschreibung
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formelle Anerkennung durch die Behérde
Verfahren im Fall eines positiven Befundes
Sicherstellungsverfuigung

jahrliche Verifizierung

3.2 | e Zollunionsdokument | Die Stempelung muss gem. der| e Anhang Il, Abschnitt | | Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
Nr. 07, Kapitel X, | Instruktionen Uber die veterinére der Verordnung (EG) | bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
23.; 25. Fleischstempelung auf die Nr. 853/2004 Augenmerk gerichtet:
Schlachtkdrperhélften aufgetragen | « Verordnung (EG) Nr.|Die Kennzeichnung muss lesbar, unverwischbar und
werden. 854/2004 Anhang | klar entzifferbar sein und wird vom amtl. Tierarzt oder
Abschnitt | Kapitel [l | unter seiner Verantwortung angebracht.
3.3 | e Zollunionsdokument | Es mussen deutliche Stempel auf den |e Anhang I, Abschnitt | | Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
Nr. 08, Kapitel 22 Schlachtkorperteilen aufgebracht sein. der Verordnung (EG) | bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
e TR (RU)FI. 18.j) Bei zerlegtem Fleisch muss die Nr. 853/2004 Augenmerk gerichtet:
Kennzeichnung auf der Verpackung|e Anhang | Abschnitt || Zusatzlich muss jedes Produkt (auch wenn es noch
vorhanden sein. Das Etikett muss so Kap. 11 der | nicht mit einem Identitdtskennzeichen versehen ist)
aufgeklebt werden, dass ein Offnen| Verordnung (EG) Nr.| bei der Lagerung und vor Verlassen des Betriebes
ohne Verletzung des Etiketts nicht 854/2004 eindeutig gekennzeichnet und zu identifizieren sein.
moglich ist. Es muss eine neue Kennzeichnung des Produktes
angebracht werden, wenn die Verpackung entfernt
wird oder das Fleisch in einem anderen Werk weiter-
verarbeitet wird. In diesem Fall muss die neue Kenn-
zeichnung die Zulassungsnummer des weiterverar-
beitenden Betriebs enthalten.
4 Betriebshygiene
41 | ¢« TR (RU) Fl. Anh. 3,| Fur eine Desinfektion sollten an den|e Anhang Il, Kap. | der| Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei

29.

folgenden Punkten Hygieneschleusen

eingerichtet werden:

e an allen Ein- und Ausgéangen

e am Ubergang vom unreinen zum
reinen Bereich

Verordnung (EG) Nr.
852/2004

bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
Augenmerk gerichtet:
Der Betrieb muss mindestens in folgende unter-
schiedliche Hygienezonen eingeteilt sein:

1. Stall und unreine Seite Schlachtung

2. Reine Seite  Schlachtung, Kihlraume,
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Zerlegung, Versand
3. Magen-/Darmbearbeitung
An den Ubergangen zwischen den verschiedenen
Hygienezonen sind geeignete Vorrichtungen zur Rei-
nigung und Desinfektion vorzuhalten, um eine ausrei-
chende Reinigung und Desinfektion zu erméglichen.

4.2

Zollunionsdokument
Nr. 07, Kapitel V

TR (RU) Fl. Anh. 3;
4.

Wasser, das den Anforderungen der
Trinkwassernorm entspricht, muss in
ausreichender Menge vorhanden sein.
Trinkwasseruntersuchungen missen
bei der Wassernutzung aus der 6ffent-
lichen Wasserleitung einmal im Quartal
durchgefuhrt werden. Bei Wasserbe-
zug aus einer eigenen Wasserversor-
gungsquelle missen monatliche Unter-
suchungen durchgefihrt werden.

e Anhang Il, Kap. VI
der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004

Die Anforderungen entsprechen im Prinzip EU-
Recht. Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf
besonderes Augenmerk gerichtet:

Die Trinkwasseruntersuchungen missen mindestens
quartalsweise durchgefiihrt werden und das Wasser
muss Trinkwasserqualitat erfullen, um in der Fleisch-
industrie verwendet zu werden. Die Untersuchungs-
ergebnisse des Wassers mussen regelmaflig zur
Verfligung gestellt werden.

4.3

Zollunionsdokument
Nr. 07, Kapitel XV
TR (RU) Fl. Anh. 3;
14.

Kondenswasserbildung in Produktions-
und Lagerbereichen ist zu verhindern.

e Anhang Il, Kap. I der
Verordnung (EG) Nr.
852/2004

Der fleischverarbeitende Betrieb soll so aufgebaut
sein, dass kein Kondenswasser auf den Oberflachen
entsteht. Um die Bildung von Kondenswasser zu ver-
hindern, missen Betriebe systematische vorbeugen-
de Mafinahmen bzgl. der Kondenswasserbildung in
den Produktionsrdumen ergreifen und orientierende
Messungen der Luftfeuchtigkeit durchfihren.

4.4

Zollunionsdokument
Nr. 07 Kapitel XI Nr.
1

TR (ZU) LM Kapitel
3 Artikel 13 2.1

Die technologischen Prozesse missen
SO organisiert sein, dass das Kreuzen
der Strome und die Kontakte zwischen
den Roh- und  Fertigprodukten
ausgeschlossen sowie die Erzeugung
von genusstauglichen Fleischprodukten
gewahrleistet ist. Eine Kreuzung von
gereinigten und benutzten
Ausrlistungsgegenstanden muss

e Anhang Ill, Abschnitt
I, Kap. Il und V der
Verordnung (EG) Nr.
853/2004

Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
Augenmerk gerichtet:

Betriebe missen Kreuzkontamination durch eine
entsprechende Organisation der Stréme von Roh-
und Fertigprodukten sowie von sauberen und
benutzten Geratschaften vermeiden.

Wo die Raumlichkeiten fur das Zerlegen von Fleisch
von verschiedenen Tierarten genehmigt wurden,
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ebenfalls verhindert werden.

sind VorsichtsmaBnahmen zur Vermeidung von
Kreuzkontaminationen getroffen worden; wenn notig
durch zeitliche oder rdumliche Trennung der Bear-
beitung der verschiedenen Tierarten.

5 Personalhygiene
5.1 Zollunionsdokument | Mitarbeiter des Unternehmens missen | ¢ Anhang Il, Kap. XlI| Die Anforderungen entsprechen EU-Recht.
Nr. 07, Kapitel XX generelle Hygiene- und Sanitarvor- der Verordnung (EG) | Bei bisherigen Inspektionen wurde besonders darauf
TR (RU) FI. 17. schriften beachten. Nr. 852/2004 geachtet, dass in regelméRigen Abstanden Ab-
klatschuntersuchungen der Hande bei Betriebsper-
sonal und amtlichem Personal durchgefuhrt werden.
Um die Sicherheit noch weiter zu erhéhen, werden in
den Exportbetrieben zusatzliche Schulungen mit In-
halten zum Recht der RU/ZU fir das Betriebsperso-
nal durchgefuhrt.
5.2 Zollunionsdokument | Mitarbeiter, die mit unverpacktem| e Anhang Il Kap. VIII| Betriebe, missen sicherstellen, dass das Personal

Nr. 07, Kapitel XX Produkt umgehen, missen eine der Verordnung (EG) | eine glltige Gesundheitsbelehrung nach Infektions-

TR (RU) FI. 17 arztliche  Gesundheitsbescheinigung Nr. 852/2004, i. V. m. | schutzgesetz hat. Mitarbeiter, die akut erkrankt sind,

TR (ZU) LM Kapitel | vorlegen, sich regelmalig 8§ 42, 43 IfSG dirfen nicht in der Produktion arbeiten.

3 Artikel 16 Nr. 1 medizinischen Untersuchungen In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der
unterziehen und mussen frei sein von RU/ZU wird folgendermal3en vorgegangen:
ansteckenden Krankheiten, die das Es mussen zusatzlich jahrliche Stuhluntersuchungen
Produkt negativ beeinflussen kdnnen. auf Enteritiserreger gem. 8 42 (1) IfSG (Shigellen,

Salmonellen, EHEC, Choleravibirionen) durchgefiihrt
werden.

6 Lagerung

6.1 Zollunionsdokument | Lebensmittel, die fiir den Export in die Der Betrieb muss in einer Verfahrensbeschreibung

Nr. 07, Kapitel XII 4.

RU/ZU geeignet sind, dirfen nicht
zusammen mit ungeeigneten
Produkten gelagert werden.
Ungeeignete Produkte fur den Export
in die RU/ZU sind:

darstellen, wie Fleisch, das nicht fur den Export in
die RU/ZU zugelassen ist, sicher von der Verwen-
dung fur den Export ausgeschlossen wird.

Diese Trennung der Produktstréome ist regelmafiig zu
Uberprifen.
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e Fleisch von Tieren, die in Quaran-
tédne nach Nr. 2.2 waren

o Fleisch von Schlachtkdrpern, die
sich im Raum fir die weiterfihrende
Untersuchung befanden

o Zukaufware, fur die die Tauglichkeit
fur den Export in die RU/ZU nicht
mittels Vorzertifikat nachgewiesen
werden kann

Die zustandige BehoOrde Uberwacht die Einhaltung
der Verfahrensbeschreibung.

6.2 | e Zollunionsdokument | Die Temperaturen in den Kuhlhdusern | e Anhang Ill, Kapitel VII | Die Temperatur der Schlachtkdrper muss kontinuier-
Nr. 07, Kapitel Xl und Gefrierhdusern mussen den rus- der Verordnung ( EG) | lich abfallen. Die Kihlraume, die fir die Lagerung
e TRFI 8. sischen Anforderungen entsprechen: Nr. 853/2004 von Exportware in die RU/ZU vorgesehen sind,
Kihllagerung: 0 — 4°C Fleischtempe- missen den russischen Anforderungen entsprechen.
ratur in der Tiefe des Muskels Die Bildung von Schimmel und zu hoher Luftfeuchte
Gefrierlagerung: max. -8°C Fleisch- miissen vermieden werden.
temperatur in der Tiefe des Muskels
Die Raumtemperatur fur Gefrierlage-
rung betragt max. -18°C
Die Temperaturanforderungen gelten
fur Fleisch und Nebenprodukte.

6.3 | ¢« TRFL.7.a) Es ist ein Raum fir die weiterfihrende | « Anhang Ill, Abschnitt | | In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der
Untersuchung (BU-Kuhlraum) Kapitel 1l Nr. 5 der| RU/ZU wird folgendermaf3en vorgegangen:
einzurichten. Verordnung ( EG) Nr. | Die abschlie3bare Einrichtung muss eine Trennung

853/2004 des Schlachtkérpers von anderen Schlachtkdrpern
gewahrleisten und eine unbefugte Entnahme des
vorlaufig beschlagnahmten Schlachtkérpers sicher
verhindern. Ein alleiniges Verwerfen der beschlag-
nahmten Tiere ist nicht ausreichend.

6.4 | e Zollunionsdokument | Taugliches und noch nicht taugliches Schlachtkdrperhélften dirfen sich vor Abschluss der

Nr. 07, Kapitel XII, 4

Fleisch darf nicht zusammen in einem
Kihlhaus hangen. Bei dem noch nicht
tauglichen Fleisch handelt es sich um

Fleischuntersuchung und im Kihlhaus fir vorlaufig
beschlagnahmte Schlachtkorper nicht berthren.
In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der
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nicht gestempeltes Fleisch und um
Ware, die schon gestempelt, bei der
aber die Untersuchung noch nicht
abgeschlossen ist.

RU/ZU wird folgendermal3en vorgegangen:

Der Betrieb muss — z. B. hinsichtlich der auf BSE zu
untersuchenden Rinder - eine Trennung zwischen
tauglichen und noch nicht abschlieend beurteilten
Schlachtkdrpern gewahrleisten (mindestens durch
eine freie Rohrbahn).

7 Probenahme/Laboruntersuchung
7.1 | e Zollunionsdokument | In den Kuhlraumen missen periodi- Da in den Vorgaben der RU/ZU nur der Begriff ,regel-
Nr. 07, Kapitel XII, 8. | sche  mikrobiologische  Kontrollen maRige Zeitabstande® verwendet wird, wird eine
e TR (RU)FI8.,d) durchgefuhrt werden, um rechtzeitig quartalsweise mikrobiologische Kontrolle empfohlen.
einen Befall mit Schimmelpilzen
festzustellen.
7.2 | o Zollunionsdokument | Bellftungskanale und Luftleitungen der | e Anhang Il, Kap. | der |Die  Anforderung ist im Reinigungs- und
Nr. 07, Kapitel VI, | technologischen Ausristungen sind in Verordnung (EG) Nr. | Desinfektionsplan zu integrieren.
Nr. 7 regelmaRigen Zeitabstanden (mindes- 852/2004
tens einmal im Jahr) zu reinigen.
8 Sonderpunkte
8.1 | e Zollunionsdokument | Innerhalb eines Radius von 1000 m|e Anhang Il, Kap. | der | Alle Betriebe, die in die RU/ZU exportieren, miissen

Nr. 07, Kapitel 1l
e TR (RU) Fl. Anh. 2

um den Betrieb darf sich keine Wohn-
bebauung befinden.

Bei Betrieben mit Produktionsmenge
von 50 bis 500 t pro Tag ist der Radius
auf 300 m festgelegt.

Verordnung (EG) Nr.
852/2004

die Umgebung des Betriebsgeldndes kartografisch
darstellen. Wenn eine Wohnbebauung innerhalb des
Radius angesiedelt ist, sind MalRhahmen nachzuwei-
sen, um potentielle Risiken zu erkennen und zu
verringern.

Der Zutritt Unbefugter zum Betriebsgelande ist zu
verhindern.
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4.2 Anleitung zur Probenahme
4.2.1 Mikrobiologische Untersuchungen

Die Kontrolle der Hygiene der Schlachtkérper und Fleischstiicke ist in der Russischen Fode-
ration abweichend von den Anforderungen der Européischen Union geregelt.

Probenpane fiir die periodischen Untersuchungen sind im Folgenden fir zwei Beispielbetrie-
be dargestellt:

Beispiel 1: Ein Schlacht- und Zerlegebetrieb exportiert direkt in die Russische Foderation
Gefrierblécke aus Fleisch mit und ohne Knochen, Schlachtkérper in Halften und Vierteln,
Separatorenfleisch und Lebern. Zusatzlich wird Schweinespeck mit Vorzertifikat an einen
deutschen Verarbeitungsbetrieb geliefert, der seine Ware in die Russische Fdderation liefern
mochte.

1.1.1  Schlachtkdrper (muss bei Schlachtung immer untersucht werden) — eine mikrobiolo-
gische Probe alle 3 Wochen

1.1.2  gefrorenes Fleisch von Schlachttieren
a) gefrorenes Fleisch in Halften und Vierteln
b) Gefrierblocke aus Fleisch mit und ohne Knochen
¢) Fleischmasse nach dem Separieren
Jeweils im Wechsel wird alle 3 Wochen eine Probe (a, b oder ¢) mikrobiologisch beprobt.

1.2.1  Nebenprodukte gekihlt gefroren — eine mikrobiologische Probe alle 3 Wochen

7.5.1 Schweinespeck, gekuhlt, gefroren, nicht gesalzen — eine mikrobiologische Probe
alle 3 Wochen

Beispiel 2: Ein Verarbeitungsbetrieb von Nebenprodukten sammelt und verpackt Speckpro-
dukte frisch und gefroren und exportiert sie in die Russische Foderation.

7.5.1 Schweinespeck, gekuhlt, gefroren, nicht gesalzen — eine mikrobiologische Probe
alle 3 Wochen

4211 Untersuchung von Schlachtkdrpern

Von jeweils 5 Schlachtkdrpern werden aus der Tiefe der Muskulatur je 200 g Probe an der
Abstechstelle gegeniiber dem 4.-5. Halswirbel oder im Bereich des dicken Muskelfleisches
gewonnen und diese zu einer Sammelprobe zusammengefasst.

4212 Untersuchung von gekihlten Waren in Behéltnissen (z. B. E2-Kisten)
wie z. B. Fleisch in Stlicken, Innereien, Fett, Speck

Von einem Behdltnis wird eine 200 g Probe gewonnen, die aus 5 Portionen von 5 verschie-
denen Stellen des Behéltnisses zusammengestellt wird.

4.2.1.3 Untersuchung von tiefgefrorenen Blocken

Von einem Behaltnis wird eine 200 g Probe gewonnen.

28



4.2.2 Chemische Untersuchungen

Bei der betrieblichen Eigenkontrolle in kombinierten Betrieben (ohne Zukauf) kann sich die
Untersuchung der chemischen Parameter auf die Schlachtkdrperebene oder die sensitivste
Matrix (z.B. Innereien oder Fett) beschranken.

Es wird eine Sammelprobe von 5 verschiedenen einzeln entnommenen Stiicken erstellt, die
zusammen gut 250 g fiir die Probe ergeben.

4.3 Zusatzliche Untersuchungen
4.3.1 Mikrobiologische Untersuchungen

Jeder Betrieb muss im Rahmen seiner betrieblichen Eigenkontrollen (HACCP-Verfahren)
MalRnahmen ergreifen, die verhindern, dass bei Produkten, die fir den Export nach der
RU/ZU bestimmt sind, insbesondere fir folgende mikrobiologische Parameter die Grenz-
werte Uberschritten werden:

- Salmonellen (in allen Produktgruppen)
- Coliforme Keime (in allen Produktgruppen)
- Gesamtkeimzahl (KbE/g) bei Separatorenfleisch

Diese MalRnahmen sind durch Untersuchungen zu verifizieren, die zusétzlich zu den perio-
disch vorzunehmenden Untersuchungen durchzufihren sind. Entsprechende Auswertungen
und Untersuchungsergebnisse miissen bei der Zertifizierung sendungsbezogen zur Verfu-
gung gestellt werden.

4.3.2 Chemische Untersuchungen

Ein Schlachtbetrieb muss im Rahmen seiner betrieblichen Eigenkontrollen (HACCP-Verfah-
ren) Malinahmen ergreifen, die verhindern, dass bei Produkten, die fir den Export nach der
RU/ZU bestimmt sind, insbesondere nicht zuldssige Ruickstdnde von Tetracyclinen im
Fleisch von Schweinen auftreten (z. B. durch Vereinbarungen mit den Erzeugerbetrieben).

Diese MalRnahmen sind durch Untersuchungen zu verifizieren, die zusétzlich zu den quar-
talsweise vorzunehmenden Untersuchungen durchzufiihren sind.

Es soll vom Schlachtbetrieb mindestens eine Probe pro 1000 geschlachtete Schweine mit
einer Screeningmethode? untersucht werden. Mindestens 5 % der Proben, die mit einer
Screeningmethode untersucht wurden, sollen mit einer Bestatigungsmethode? untersucht
werden.

Entsprechende Auswertungen und Untersuchungsergebnisse miissen bei der Zertifizierung
sendungsbezogen zur Verfigung gestellt werden. In Ausnahmeféllen (z. B. beim Export von
gekihlten Halften) kann eventuell keine rechtzeitige Vorlage der Untersuchungsergebnisse
erfolgen; bereits exportiertes Fleisch, das mit positivem Ergebnis auf Rickstande untersucht
wurde ist zurickzunehmen und die Behdrden der RU/ZU sind entsprechend zu informieren.

? Entscheidung der Kommission vom 14.08.02 zur Umsetzung der Richtlinie 96/23/EG des Rates be-
treffend die Durchfihrung von Analysemethoden und die Auswertung von Ergebnissen (2002/657/EG)
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4.4 Grenzwerte und Frequenzen bei Fleisch

Hochstmenge der,

Produktbezeichnung Parameter mg/kg, hochstens Anmerkungen Betriebliche Eigenkontrolle
1.1. Fleisch, darunter: Toxische Elemente:
Halbfabrikate, warme, | gjei 0,5 2 Mal im Jahr
gekuhlte, angefrorene, Arsen 01
gefrorene (alle Arten von _ ’
Schlachttieren, Nutztieren | Cadmium 0,05
und Wildtieren), darunter: | Quecksilber 0,03
Antibiotika (auf3er Wildtiere):
Chloramphenikol nicht zulassig <0,0003mg/kg 1 Mal im Quatrtal
Tetrazyklingruppe nicht zulassi <0,01 mg/k
yanorep J S Beziglich der Tetrazykline sind
R zusatzliche  sendungsbezogene
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg Untersuchungen notwendig
Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a 8 y-Isomere) 0,1 1 Mal im Quatrtal
DDT und Metaboliten 0,1
Dioxine*** 0,000003 mind. 2 Mal im Jahr
Rindfleisch, (berechnet auf Fett)
Hammelfleisch
0,000001

Schweinefleisch

(berechnet auf Fett)

Radioaktivitat (Caesium-137)

200

Ba/kg(l)

1 Mal im Jahr

1.1.1 Fleisch (alle Arten
von Schlachttieren):

Mikrobiologische Parameter:

1 Mal in 3 Wochen

Beziglich bestimmter
mikrobiologischer Kriterien sind
zusatzliche  sendungsbezogene

Untersuchungen notwendig

- Warmes Fleisch in
Schlachtkdrpern, Halften,

Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

10
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Vierteln, Tierkdrperteilen

Coliforme Keime in 1,0 g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

- angefrorenes Fleisch in
Schlachtkdrpern, Halften,
Vierteln, Tierkorperteilen

Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime in 0,1 g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

- gekihltes Fleisch in
Schlachtkdrpern, Halften,
Vierteln, Tierkorperteilen

Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime in 0,1 g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Proteus - in 0,1 g fur Produkte mit
Haltbarkeitsdauer tiber 7 Tage;

in 1,0 g Produkte fur Kindernahrung,
diatetische und therapeutisch-
prophylaktische Nahrung

nicht zulassig

nicht zulassig

- gekihltes Fleisch in
Teilstiucken (knochenfrei
oder am Knochen),

vakuumverpackt oder
verpackt in der
modifizierten
Gasatmosphére

Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime in 0,01 g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Hefen, KBE/g, hdchstens

1x10°

sulfitreduzierende Clostridien in 0,01g

nicht zulassig

1.1.2. Gefrorenes Fleisch
von Schlachttieren:

Mikrobiologische Parameter:

1 Mal in 3 Wochen

Beziglich
mikrobiologischer

bestimmter
Kriterien sind
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zusatzliche  sendungsbezogene
Untersuchungen notwendig
in Schlachtkdrpern, | Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl, 1%x10*
Halften, Vierteln, | KBE/g, hdchstens
Tierkorperteilen Coliforme Keime in 0,01 g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
- Gefrierblocke aus | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5x10°
Fleisch mit/ohne | KBE/g, héchstens
Knochen, getrimmt Coliforme Keime in 0,001 g nicht zul&ssig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
- Fleischmasse nach dem | Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl, (Probenvorbereitung
Separieren von Knochen | KBE/g, hdchstens 5x10° ohne Abflammen der
der Schlachttiere Oberflache)
(Separatorenfleisch) Coliforme Keime in 0,0001g nicht zulassig
(gleich)
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zulassig
(gleich)
L. monocytogenes in 25¢g nicht zulassig
(gleich)
1.1.3. 1 Mal in 2 Wochen
Fleischhalbfabrikate,
knochenlos (gekinhlt, an- Mikrobiologische Parameter: Bgzugl_lch _ _ be_stlmm_ter
gefroren, gefroren), dar- mikrobiologischer Kriterien sind
unter mariniert/gewurzt zusatzliche  sendungsbezogene
(ready to cook) Untersuchungen notwendig
- grof3stiickig Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl, 5x10°
KBE/g, hochstens
Coliforme Keime in 0,001g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig
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L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

- kleinstiickig Aerobe ) mesophile  Gesamtkeimzahl, 1x10°

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime in 0,001 g nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
1.1.4. 1 Mal in 2 Wochen
Hackfleischhalbfabrikate

(gekdnhlt, gefroren)
(ready to cook)

Mikrobiologische Parameter:

Beziglich
mikrobiologischer

bestimmter
Kriterien sind

zusatzliche  sendungsbezogene
Untersuchungen notwendig

- geformt, darunter
paniert

Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10°

Coliforme Keime in 0,0001g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Schimmelpilze, KBE/g (panierte
Halbfabrikaten mit der Haltbarkeitsdauer
Uber 1 Monat), héchstens

500

- Halbfabrikate im

Teighdlle, gefullt
(Kohlrouladen,

Zucchini),
Hackfleischhalbfabrikate

Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

2x10°

Coliforme Keime in 0,0001g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Schimmelpilze, KBE/g (Halbfabrikate mit

der Haltbarkeitsdauer Uber 1 Monat), | 500
hochstens
- Farce von Rind,|Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, 5x10°

Schwein und anderen
Schlachttieren

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime in 0,0001g

nicht zulassig

33




Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

1.1.5. Fleischknochen
Halbfabrikate
(groR3stiickig, portioniert,
kleinstuickig)

Mikrobiologische Parameter:

1 Mal in 3 Wochen

Beziglich bestimmter
mikrobiologischer Kriterien sind
zusatzliche  sendungsbezogene

Untersuchungen notwendig

Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

5x10°

Coliforme Keime in 0,0001g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

1.2. Nebenprodukte,
gekuhlt, gefroren (Leber,
Nieren, Zunge, Bregen,
Herz), Schwarte
(Schwein), Nahrblut und
seine
Verarbeitungsprodukte

Toxische Elemente:

Blei 0,6; 2 Mal im Jahr
1,0 (Nieren)

Arsen 1,0

Cadmium 0,3;
1,0 (Nieren)

Quecksilber 0,1;
0,2 (Nieren)

Antibiotika (auf3er Wildtiere):

Chloramphenikol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 Mal im Jahr

Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg . _ _
Bacitraci Beziglich der Tetrazykline sind
acitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg zusatzliche  sendungsbezogene
Untersuchungen notwendig
Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a,f,y-Isomere) 0,1 2 Mal im Jahr
DDT und seine Metaboliten 0,1
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Dioxine **** 0,000006 — Leber mind. 2 Mal im Jahr
und deren Verar- | (berechnet auf Fett)
beitungsprodukte
Radioaktivitat (Caesium-137) 200 Ba/kg(l) 1 Mal im Jahr
1.2.1. Nebenprodukte, 1 Mal in 3 Wochen
gekuhlt, gefroren (Leber,
Nieren, Zunge, Gehirn), | ,,. . : ) Beziglich bestimmter
Schwarte (Schwein) Mikrobiologische Parameter: mikrobiologischer Kriterien sind
zusatzliche  sendungsbezogene
Untersuchungen notwendig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig (Probenvorbereitung
mit  Abflammen der

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Oberflache gefrorener
Blocke)

1.2.2 Nahrblut Mikrobiologische Parameter: jede Partie
Aerobe ) mesophile  Gesamtkeimzahl, 5x10°
KBE/g, hochstens
Coliforme Keime in 0,19 nicht zulassig
sulfitreduzierende Clostridien in 1,0g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig
S.aureusinlg nicht zulassig
1.2.3  Blutverarbeitungs- Mikrobiologische Parameter: jede Partie

produkte

- Nahralbumin

Aerobe Gesamtkeimzahl,

KBE/g, ho&esfgr?sh e 2,5x10°

Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig

sulfitreduzierende Clostridien in 1,0 g nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig

S.aureusinlg nicht zulassig

Proteusin1g nicht zulassig
- Getrocknetes | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

5y10*
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Konzentrat
Blutplasma (Serum)

von

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime in 0,1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Clostridien in 1,0 g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25g

nicht zulassig

7.5. Rohfett vom Rind,
Schwein, Hammel u. a.

Schlachttiere

gekuhlt, gefroren

(gekihlt,
gefroren). Schweinespeck

Toxische Elemente:

Blei 0,1 2 Mal im Jahr

Arsen 0,1 roh verarbeitet 1 Mal im Quartal
Cadmium 0,03

Quecksilber 0,03

Antibiotika:

Chloramphenikol

nicht zulassig

hoéchstens 0,0003
mg/kg

Tetracyclin-Gruppe

nicht zulassig

hochstens 0,01 mg/kg

1 Mal im Quartal

Beziglich der Tetrazykline sind
zusatzliche  sendungsbezogene
Untersuchungen notwendig

Bacitracin nicht zulassig hdchstens 0,02 mg/kg
Nitrosamine 0.002 1 Mal im Jahr
Summe NDMA und NDEA '
0,004 fur geraucherten Speck
Benzapyrene 0,001 fiir geraucherten Speck
Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a,B,y-Isomere) |0,2 1 Mal im Quartal
DDT und seine Metaboliten 1,0
Dioxine***: 0,000003 - Rindfett
0,000001-
Schweinefett mind. 2 Mal im Jahr
0,000002-
Geflugelfett

0,000002-Fett
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gemischt

Radioaktivitat (Caesium-137) 200 Ba/kg(l) 1 Mal im Jahr
1 Mal in 3 Wochen
. . . ) Beziglich bestimmter
Mikrobiologische Parameter: mikrobiologischer Kriterien sind
zusatzliche  sendungsbezogene
Untersuchungen notwendig
7.5.1. Schweinespeck, | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, 5510
gekuhlt, gefroren, nicht|KBE/g, hdchstens
gesalzen Coliforme Keime in 0,001g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zul&ssig
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig
7.5.2. Produkte aus | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 4 .
) ’ 1 Mal in 2 Wochen
Schweinespeck- und | KBE/g, hdchstens 5x10 '
Brust, A ggsalﬁen, Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig Beziglich bestimmter
gglrazucie?\rt’ gerauchert- S.aureusin0,1g nicht zulassig mikrobiologischer Kriterien sind
Pathogene, darunter Salmonellen in 25g | nicht zulassig zusatzliche — sendungsbezogene
, , - Untersuchungen notwendig
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig
7.6. geschmolzene | Parameter des oxydativen Verderbs:
Tierfette Sauregrad 4,0 mg KoH/g
Peroxidzahl 10,0 mol active
oxygen/kg
Toxische Elemente:
Blei 0,1
Arsen. 0.1 1 Mal im Quartal
Cadmium 0,03
Bis&Bsilber 6,63 gleich
Ropeiotika: ot mit Schokolade- _
Chloramphenikol nicht zulassig koohzterst®,01 mg/kg |2 Mal im Jahr
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Tetracyclin-Gruppe

nicht zulassig

hochstens 0,01 mg/kg

Bacitracin

nicht zulassig

hochstens 0,02 mg/kg

Beziglich der Tetrazykline sind
zusatzliche  sendungsbezogene
Untersuchungen notwendig

Dioxine***:

0,000003- Rindfett

berechnet auf Fett

0,000001-
Schweinefett

0,000002-
Geflugelfett

0,000002-
gemischtes Fett

mind. 2 Mal im Jahr

**  Die Rickstandszahl der Pestizide ist zu kontrollieren, die bei der Herstellung der Lebensmittelrohstoffe eingesetzt wurden.
*** Dioxine sind bei einem begriindeten Verdacht auf deren Gehalt in Rohstoffen nachzuweisen:
- die Hochstmenge gilt nicht fur die Produkte mit Fettgehalt unter 1% ;
- hier und nachstehend: Dioxine bilden eine Summe von polychlorierten Dibenzodioxinen und polychlorierten Dibenzofuranen und werden

als Summe Toxizitatsaquivalente (TEQ) nach der Skala der Weltgesundheitsorganisation (WHO-TEFs) berechnet (Anlage 5)
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5
5.1

Geflugelfleisch einschliel3lich Hackfleisch, Fleischzubereitungen, Separatorenfleisch

Anforderungen an die Betriebsstatten

Die folgenden Vorschriften der Russischen Fdderation/ Zollunion wurden in Bezug auf die genannten Anforderungen gepruft:

e 06 Vorschriften fir die veterindre Untersuchung von Schlachttieren sowie fur die veterinar-hygienische Begutachtung von Fleisch und Fleisch-
produkten (27.12.1983) = 06

o 07 Veterindr-hygienische method. Richtlinien zur Kontrolle (Aufsicht) Uber die Schlacht- und Fleischverarbeitungsbetriebe (31.08.2004) = 07

e 08 Einheitl. Veterinaranforderungen (Veterinarhygien.) Anforderungen an Waren, die der Veterinarkontrolle (-Uberwachung) unterliegen = 08

o Entwurf Technisches Reglement Fleisch der Russischen Fdderation; Stand 2009 (On approval of technical regulations for requirements to meat
and meat products and production and circulation thereof) = TR (RU) FI.

o Entwurf Technisches Reglement der Zollunion zur Lebensmittelsicherheit; Stand 2011 (Technical regulations concerning safety of food pro-
ducts) = TR (ZU) LM

In der Tabelle sind bestimmte Anforderungen enthalten, die zusatzlich zum EU-Recht gelten, aber auch einige Hinweise, die dem EU-Recht ent-
sprechen. Alle diese Forderungen sind aufgefiihrt, weil in den Inspektionen auf sie besondere Aufmerksamkeit gelegt wurde.

In Deutschland
RU-/ZU-Recht Anforderungen geltendes Recht Bemerkungen
1 Anlieferung
11 e Zollunionsdokument Nr. | Desinfektionsmdglichkeiten im Bereich der|e §8§ 2, 17 | Im Tierseuchenfall greifen die amtlich
07, Kapitel I; 1I; I Zufahrt zum Betrieb ViehVerkV angeordneten tierseuchenrechtlichen

e TR (RU) Fl. Anh. 2, 4.

MalBnahmen. Der Betrieb muss der
zustandigen Behdrde einen Krisen-
und MaRnahmenplan fir den Fall
eines Ausbruchs einer Tierseuche
vorlegen. Darin sind Vorkehrungen fur
Desinfektionsmdoglichkeiten an allen
Zugangen zu definieren. Das Verfah-
ren muss von der Behdrde genehmigt
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In Deutschland

RU-/ZU-Recht Anforderungen geltendes Recht Bemerkungen
sein.
12 e Zollunionsdokument Nr. 07, | Die Begleitdokumente der Tiere beinhalten | e Anhang I, | Die Anforderungen entsprechen EU-
Kapitel IX, 4. Informationen zum Gesundheitsstatus und zur Abschnitt  1ll | Recht. Bei bisherigen Inspektionen
Anwendung von Arzneimitteln der wurde hierauf besonderes Augenmerk
Verordnung gerichtet:
é%gl)zoo 4 NI | pie Lebensmittelketteninformation
muss fur alle angelieferten Tiere
vorliegen.
Der Betrieb verfiigt ggf. Uber ein
zusatzliches Verfahren zur Kontrolle
der Anforderungen an die Dokumen-
tation auf Ebene der zuliefernden
landwirtschaftlichen Betriebe.
13 e Zollunionsdokument  Nr. | Die Transportwege von Lebendvieh- und| e Anhang Il | Die Anforderungen entsprechen EU-
07, Kapitel I; 111, 11. Fleischfahrzeugen dirfen sich nicht kreuzen. Abschnitt 1l | Recht. Bei bisherigen Inspektionen
Kapitel Il der | wurde hierauf besonderes Augenmerk
* TR(RU)FI Anh.2, 3. Verordnung gerichtet:
(EG) Nr. | b . ; . o
853/2004 ie Betriebe missen ein FlieRbild

vorlegen, in dem die Wege der
Lebendvieh- und Fleischfahrzeuge
klar aufgezeichnet sind. Beide Wege
mussen auf dem Geldnde deutlich
gekennzeichnet und physisch vonein-
ander getrennt sein.

Sollte eine physische Trennung nicht
moglich  sein, hat der Betrieb
nachvollziehbar andere, strikte und
verlassliche Malinahmen zu ergreifen,
um das Risiko zu minimieren (z. B.
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In

Deutschland

geltendes Recht

Bemerkungen

zeitliche Trennung, rdumliche Tren-
nung, Reinigung und Desinfektion,
organisatorische Malnahmen). Die
Umsetzung ist regelmalig zu
dokumentieren.

Die zustandige Behérde Uberprift,
dass diese Trennung eingehalten
wird.

2 Prozesskontrolle
2.1 e Zollunionsdokument  Nr. | Angelieferte Tiere werden vor der Schlacht-| ¢ Anhang I, | Die Anforderungen entsprechen EU-
06, Kapitel 1.4; 1.7; 1.10; | erlaubnis  einer  Schlachttieruntersuchung Abschnitt |, | Recht. Bei bisherigen Inspektionen
Kapitel 4 durch einen Tierarzt unterzogen. Bei Kap. Il, B und | wurde hierauf besonderes Augenmerk
e Zollunionsdokument  Nr. ggggllﬁrwg%zr:‘ muss eine Verdachtsdiagnose ﬁgschr:lltlt dlel} gerichtet:
07, Kapitel IX 6. ' Vv P q Alle Schlachttiere werden von einem
« TR (RU)FI. 6. h) (Eecr;(;r nungNr amtlichen Tierarzt einer Schlachttier-
854/2004 untersuchung unterzogen.
e Anhang l,
Abschnitt 1V,
Kap. V, A der
Verordnung
(EG) Nr.
854/2004
2.2 e Zollunionsdokument  Nr. | Schlachtkorper, Kopf, Geschlinge und Magen- e Anhan " Die Anforderungen entsprechen EU-
06, Kapitel 2.2.4 Darmtrakt  missen  zur  Untersuchung Abschr?itt ”’ Recht. Bei bisherigen Inspektionen
. synchron laufen. ' | wurde hierauf besonderes Augenmerk
e Zollunionsdokument  Nr. Kap. IV der gerichtet:
07, Kapitel X Verordnung '
(EG) Nr. | Der Betrieb muss eine Arbeitsanwei-
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In

Deutschland

geltendes Recht

Bemerkungen

e TR (RU)FI. 6. m) 853/2004 sung vorlegen, die die Uberprifung
des synchronen Verlaufs beschreibt
und wie im Falle von Abweichungen
vorgegangen wird.

2.3 e Zollunionsdokument  Nr. | Unvollstandig vorgestellte Schlachtkorper sind | e  Anhang I, | Die Anforderungen entsprechen EU-
07, Kapitel X als untauglich zu bezeichnen. Abschnitt  1l, | Recht. Bei bisherigen Inspektionen
Kapitel V, Nr.|wurde hierauf besonderes Augenmerk
1b) der | gerichtet:
E/Eecr;(;rdnungNr Vor der Fleischuntersuchung her-
854/2004 . unyergefallene Organe und andere
Teile des Schlachtkérpers sind in
einem separaten Behdltnis (Zuord-
nung zum  Schlachtkdrper) der
Untersuchung zuzufithren und
anschlieBend zu entsorgen. Wenn die
Vollstandigkeit der Organe und
Schlachtkdrper nicht gegeben ist,
dann ist dieser Schlachtkdrper als
untauglich zu beurteilen.
2.4 e Zollunionsdokument  Nr. | Nach der Gefligelschlachtung ..., soweit| ¢ Anhang [, | In Ubereinstimmung mit den Zielen
06, Kapitel 4.7 pathologisch anatomische Veranderungen am Abschnitt IV, |des Systems der RU/ZU wird
Kopf, an der Haut oder an den Gefalien Kapitel V, B |folgendermalRen vorgegangen:
entdeckt werden, werden ... die Schlacht- Nr. 1 der
korper selbst samt inneren Organen auf den Verordnung Ismh| Rﬁijkmr zrumt f__Auds:nehr“etr_l_ d(_jer
Tisch weitergeben, wo der Tierarzt eine (EG) N, | DOTasnKOTPST 1St Tur die vVOTis ancige
detaillierte Fleischbeschau durchfihrt 854/2004 amtliche ~Untersuchung _bestimmter
' Schlachtkdrper eine Moglichkeit (z. B.
ein entsprechender Tisch) vorzusehen
3 Kennzeichnung
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In Deutschland

RU-/ZU-Recht Anforderungen geltendes Recht Bemerkungen
3.1 e Zollunionsdokument  Nr. | Bei zerlegtem Geflugelfleisch muss die|e Anhang I, | Die Anforderungen entsprechen EU-
08, Kapitel 22 Kennzeichnung auf  der  Verpackung Abschnitt | der | Recht. Bei bisherigen Inspektionen
TR (RU) FI. 18. i vorhanden sein. Das Etikett muss so Verordnung wurde hierauf besonderes Augenmerk
° (RU) FI. 18.1) aufgeklebt werden, dass ein Offnen ohne (EG) Nr. | gerichtet:
Verletzung des Etiketts nicht moglich ist. 853/2004 Zustzlich muss jedes Produkt (auch
wenn es noch nicht mit einem
Identitatskennzeichen versehen ist)
bei der Lagerung und vor Verlassen
des Betriebes eindeutig gekenn-
zeichnet und zu identifizieren sein.
Es muss eine neue Kennzeichnung
des Produktes angebracht werden,
wenn die Verpackung entfernt wird
oder das Fleisch in einem anderen
Werk weiterverarbeitet wird. In diesem
Fall muss die neue Kennzeichnung
die Zulassungsnummer des weiter-
verarbeitenden Betriebs enthalten.
4 Betriebshygiene
4.1 ¢ TR (RU) Fl. Anh. 3, 29. Fur eine Desinfektion sollten an den|e Anhang Il, | Die Anforderungen entsprechen EU-
folgenden Punkten Hygieneschleusen Kap. | der|Recht. Bei bisherigen Inspektionen
eingerichtet werden: Verordnung wurde hierauf besonderes Augenmerk
- - (EG) Nr. | gerichtet:
e an allen Ein- und Ausgéangen 852/2004

e am Ubergang vom unreinen zum reinen
Bereich

Der Betrieb muss mindestens in fol-
gende unterschiedliche Hygienezonen
eingeteilt sein:

e Stall und unreine Seite Schlachtung
Seite

e Reine Schlachtung,
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Kihlraume, Zerlegung, Versand
e ggf. Magen-/Darmbearbeitung

An den Ubergangen zwischen den
verschiedenen Hygienezonen sind
geeignete Vorrichtungen zur Reini-
gung und Desinfektion vorzuhalten,
um eine ausreichende Reinigung und
Desinfektion zu ermdglichen.

4.2 e Zollunionsdokument  Nr. | Wasser, das den Anforderungen der Trink- | ¢ Anhang Il, | Die Anforderungen entsprechen im
07, Kapitel V wassernorm entspricht, muss in ausreichen- Kap. VII der|Prinzip EU-Recht. Bei bisherigen In-
« TR (RU) Fl. Anh. 3: 4. der Menge vorhanden sein. VEeGrordnungN 2|?Jeket|nomn2pkwg:s:it2{.erauf besonderes
Trinkwasseruntersuchungen muissen bei der (EG) r. 9 9 '
Wassernutzung aus der offentlichen Wasser- 852/2004 Die Trinkwasseruntersuchungen
leitung einmal im Quartal durchgefihrt mussen mindestens quartalsweise
werden. Bei Wasserbezug aus einer eigenen durchgefuhrt werden und das Wasser
Wasserversorgungsquelle missen monatliche muss Trinkwasserqualitat erfillen, um
Untersuchungen durchgefihrt werden. in der Fleischindustrie verwendet zu
werden. Die Untersuchungsergebnis-
se des Wassers missen regelmalfig
zur Verfigung gestellt werden.
4.3 e Zollunionsdokument Nr. | Kondenswasserbildung in Produktions- und | ¢ Anhang II, | Der Betrieb soll so aufgebaut sein,
07, Kapitel XV Lagerbereichen ist zu verhindern. Kap. | der|dass kein Kondenswasser auf den
Verordnun Oberflachen entsteht. Um die Bildun
* TR(RU)FI. Anh.3; 14. (EG) gNr. von Kondenswasser zu verhinderng,
852/2004 missen Betriebe  systematische

vorbeugende Malnahmen bzgl. der
Kondenswasserbildung in den Produk-
tionsrdumen ergreifen und orientie-
rende Messungen der Luftfeuchtigkeit
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RU-/ZU-Recht Anforderungen geltendes Recht Bemerkungen
durchfihren.
4.4 e Zollunionsdokument Nr. 07 | Die technologischen Prozesse muissen so e Anhan " Die Anforderungen entsprechen EU-
Kapitel XI Nr. 1 organisiert sein, dass das Kreuzen der Abschr?itt ”’ Recht. Bei bisherigen Inspektionen
_ Strome und die Kontakte zwischen den Roh- ' | wurde hierauf besonderes Augenmerk
* TR. (ZU) LM Kapitel 3 und Fertigprodukten ausgeschlossen sowie Kap. 1l und v gerichtet:
Artikel 13 2.1 die  Erzeugung von  genusstauglichen der ~ Verord- , . o
Fleischprodukten ~gewahrleistet ist. Eine nung (EG) Nr. Betnebe_ mussen Kreuzkontamlnafuon
Kreuzung von gereinigten und benutzten 853/2004 d_urch ene "entsprechende Organlsa-
Ausriistungsgegenstanden muss ebenfalls tion der Strome von Roh- und Fertig-
verhindert werden produkten sowie von sauberen und
' benutzten Geratschaften vermeiden.
Wo die R&umlichkeiten fir das Zer-
legen von Fleisch von verschiedenen
Tierarten genehmigt wurden, sind
Vorsichtsmallnahmen zur Vermeidung
von Kreuzkontaminationen getroffen
worden; wenn noétig durch zeitliche
oder raumliche Trennung der Bearbei-
tung der verschiedenen Tierarten.
4.5 e Zollunionsdokument Nr. 07 | Der Mindestabstand der Stapel von den Wan-| ¢ Anhang I, | Der technologische Abstand von
Kapitel XII Nr. 3 den und Kuhlkérpern soll 30 cm betragen. Abschnitt  1I, | mindestens 30 cm zwischen
Kapitel IV und | Produktstapeln und den Wanden der
V der Verord- | Kihlkammer muss eingehalten
nung (EG) Nr. | werden
853/2004
5 Personalhygiene
5.1 e Zollunionsdokument  Nr. | Mitarbeiter des Unternehmens missen| ¢ Anhang I, | Die Anforderungen entsprechen EU-
07, Kapitel XX generelle Hygiene- und Sanitarvorschriften Kap. VIII und | Recht.
Xl der
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e TR (RU) FI. 17.

beachten.

Verordnung
(EG) Nr.
852/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde
besonders darauf geachtet, dass in
regelmaRigen Abstanden Abklatsch-
untersuchungen der Hande des Be-
triebspersonals durchgefiihrt werden.

Um die Sicherheit noch weiter zu er-
hohen, werden in den Exportbetrieben
zusatzliche Schulungen mit Inhalten
zum Recht der RU/ZU fir das Be-
triebspersonal durchgefuhrt.

5.2

Zollunionsdokument

07, Kapitel XX
TR (RU) FI. 17

TR (ZU) LM Kapitel

Artikel 16 Nr. 1

Nr.

3

Mitarbeiter, die mit unverpacktem Produkt um-
gehen, missen eine arztliche Gesundheits-
bescheinigung vorlegen, sich regelmafig
medizinischen Untersuchungen unterziehen
und muissen frei sein von ansteckenden
Krankheiten, die das Produkt negativ
beeinflussen kdnnen.

Anhang I,
Kap. VII der
Verordnung
(EG) Nr.
852/2004, .
V. m. 88 42,
43 IfSG

Betriebe, missen sicherstellen, dass
das Personal eine gultige Gesund-
heitsbelehrung nach Infektionsschutz-
gesetz hat. Mitarbeiter, die akut
erkrankt sind, ddrfen nicht in der
Produktion arbeiten.

In Ubereinstimmung mit den Zielen
des Systems der RU/ZU wird
folgendermal3en vorgegangen:

Es mussen zusatzlich jahrliche Stuhl-
untersuchungen auf Enteritiserreger
gem. 8 42 (1) IfSG (Shigellen, Salmo-
nellen, EHEC, Choleravibirionen)
durchgefuhrt werden.

Lagerung

6.1

e Zollunionsdokument

07, Kapitel XII 4.

Nr.

Lebensmittel, die fir den Export in die RU/ZU
geeignet sind, didrfen nicht zusammen mit
ungeeigneten Produkten gelagert werden.

Der Betrieb muss in einer Verfahrens-
beschreibung darstellen, wie Fleisch,
das nicht fir den Export in die RU/ZU
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Ungeeignete Produkte fur den Export in die
RU/ZU sind:

e Fleisch von Schlachtkdrpern, die sich im
Raum fir die weiterfihrende Untersuchung
befanden

o Zukaufware, fur die die Tauglichkeit fir den
Export in die RU/ZU nicht mittels Vorzer-
tifikat nachgewiesen werden kann

zugelassen ist, sicher von der Ver-
wendung fur den Export ausgeschlos-
sen wird.

Diese Trennung der Produktstrome ist
regelmanig zu tberprifen.

Die zustdndige Behotrde lberwacht
die Einhaltung der Verfahrensbe-
schreibung.

6.2 e Zollunionsdokument  Nr. | Die Temperaturen in den Kuhlhdusern und | ¢ Anhang I, | Die Temperatur der Schlachtkdrper
07, Kapitel Xl Gefrierhdusern mussen den russischen Abschnitt  1l, | muss kontinuierlich abfallen. Die Kuhl-
e TRFLS Anforderungen entsprechen: Kap. IV und V | raume, die fur die Lagerung von Ex-
Kihllagerung: 0 — 4°C Fleischtemperatur in und Abschnitt p_ortware__ in die RU/ZU. vorgesehen
: V, Kap. Ill der | sind, mussen den russischen Anfor-
der Tiefe des Muskels . .
Verordnung (| derungen entsprechen. Die Bildung
Gefrierlagerung: max. -8°C Fleischtemperatur EG) Nr. | von Schimmel und zu hoher Luftfeuch-
in der Tiefe des Muskels 853/2004 te missen vermieden werden.
Die Raumtemperatur fir Gefrierlagerung
betragt max. -18°C
Die Temperaturanforderungen gelten fir
Fleisch und Nebenprodukte.
6.3 e TRFI.7.a) Es ist ein Raum fur die weiterfuhrende Unter- | « Anhang IlI, | In Ubereinstimmung mit den Zielen
suchung (BU-Kihlraum) einzurichten. Abschnitt Il |des Systems der RU/ZU wird
Kapitel Il Nr. 5 | folgendermalen vorgegangen:
ij/er q Die abschlieRbare Einrichtung muss
Egor nungN( eine Trennung des Schlachtkdrpers
853)/2004 -1 von anderen Schlachtkdrpern gewahr-

leisten und eine unbefugte Entnahme
des vorlaufig beschlagnahmten
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Schlachtkdrpers sicher verhindern. Ein
alleiniges Verwerfen der beschlag-
nahmten Tiere ist nicht ausreichend.

7 Probenahme/Laboruntersuchung
7.1 e Zollunionsdokument  Nr.|In den Kuhlrdumen mussen periodische Da in den Vorgaben der RU/ZU nur
07, Kapitel XII, 8. mikrobiologische  Kontrollen  durchgefihrt der Begriff ,regelméfige Zeitabstan-
TR (RU) FI. 8. d werden, um rechtzeitig einen Befall mit de“ verwendet wird, wird eine
* (RU) Fl. 8., d) Schimmelpilzen festzustellen. quartalsweise mikrobiologische
Kontrolle empfohlen.
7.2 e Zollunionsdokument Nr. | Die Beluftungskanale und die Luftleitungen |e Anhang I, | Die Anforderung ist im Reinigungs-
07, Kapitel VI, Nr. 7 der technologischen Ausristungen sind in Kap. | der|und Desinfektionsplan zu integrieren.
regelméligen Zeitabstdnden (mindestens Verordnung
einmal im Jahr) zu reinigen. (EG) Nr.
852/2004
8 Sonderpunkte
8.1 e Zollunionsdokument  Nr. | Innerhalb eines Radius von 1000 m um den|e Anhang Il, | Alle Betriebe, die in die RU/ZU expor-
07, Kapitel 1l Betrieb darf sich keine Wohnbebauung Kap. | der|tieren, missen die Umgebung des
befinden. Verordnung Betriebsgelandes kartografisch dar-
e TR (RU) Fl. Anh. 2 :
. . T (EG) Nr. | stellen. Wenn eine Wohnbebauung
FUr Schiachthofe mit einer Kapazitat von S0 852/2004 innerhalb des Radius angesiedelt ist,

bis 500 t pro Tag und fur Zerlegungsbetriebe
ist der Radius auf 300 m festgelegt.

Fir Betriebe mit einer Kapazitat bis 5 t pro
Tag ist der Radius auf 50 m festgelegt.

sind MalBhahmen nachzuweisen, um
potentielle Risiken zu erkennen und
zu verringern.

Far Kuhl- und Gefrierhduser ist die
russische Vorschrift nicht einschlagig.
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8.2

e Zollunionsdokument
07, Kapitel 11l

Nr.

Das Betriebsgeléande ist durch einen mind. 2
m hohen durchgéngigen Zaun abzugrenzen

In Ubereinstimmung mit den Zielen
des Systems der RU/ZU ist Folgendes
zu gewabhrleisten:

Der Zutritt Unbefugter zum Betriebs-
gelande ist zu verhindern.
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5.2 Anleitung zur Probenahme
5.2.1 Mikrobiologische Untersuchungen
5.21.1 Untersuchung von Schlachtkdrpern

Untersuchung auf Salmonellen: Pro halber Schlachttag werden 15 Einzel-Proben der Hals-
haut zu 5 Proben (zu 25 g) aus jeweils 3 Einzelproben gepoolt.

5212 Untersuchung von gekiihlten Waren in Behdltnissen wie z. B. Fleisch,
Innereien, Fett

Von einem Behaltnis wird eine 200 g Probe gewonnen, die aus 5 Portionen von 5 verschie-
denen Stellen des Behéltnisses zusammengestellt wird.

5.2.1.3 Untersuchung von tiefgefrorenen Blocken

Von einem Behaltnis wird eine 200 g Probe gewonnen.

5.2.2 Chemische Untersuchungen

Bei der betrieblichen Eigenkontrolle in kombinierten Betrieben (ohne Zukauf) kann sich die
Untersuchung der chemischen Parameter auf die Schlachtkdrperebene oder die sensitivste
Matrix (z.B. Innereien oder Fett) beschranken.

Es wird eine Sammelprobe von 5 verschiedenen einzeln entnommenen Stiicken erstellt, die
zusammen gut 250 g fiir die Probe ergeben.

5.3 Zusatzliche Untersuchungen
5.3.1 Mikrobiologische Untersuchungen

Jeder Betrieb muss im Rahmen seiner betrieblichen Eigenkontrollen (HACCP-Verfahren)
MalRnahmen ergreifen, die verhindern, dass bei Produkten, die fir den Export nach der
RU/ZU bestimmt sind, insbesondere fir folgende mikrobiologische Parameter die Grenz-
werte Uberschritten werden:

— Salmonellen (in allen Produktgruppen)

Diese MalRnahmen sind durch Untersuchungen zu verifizieren, die zusétzlich zu den perio-
disch vorzunehmenden Untersuchungen durchzufihren sind. Entsprechende Auswertungen
und Untersuchungsergebnisse miissen bei der Zertifizierung sendungsbezogen zur Verfu-
gung gestellt werden.

5.3.2 Chemische Untersuchungen

Ein Schlachtbetrieb muss im Rahmen seiner betrieblichen Eigenkontrollen (HACCP-Verfah-
ren) Malinahmen ergreifen, die verhindern, dass bei Produkten, die fir den Export nach der
RU/ZU bestimmt sind, insbesondere nicht zuldssige Rickstande von Tetracyclinen in Geflu-
gelfleisch auftreten (z. B. durch Vereinbarungen mit den Erzeugerbetrieben).

Diese MalRnahmen sind durch Untersuchungen zu verifizieren, die zusétzlich zu den quar-
talsweise vorzunehmenden Untersuchungen durchzufiihren sind.
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Es soll vom Schlachtbetrieb mindestens eine Probe pro 100 t Schlachtgewicht mit einer
Screeningmethode® untersucht werden. Mindestens 5 % der Proben, die mit einer Screen-
ingmethode untersucht wurden, sollen mit einer Bestatigungsmethode?® untersucht werden.

Entsprechende Auswertungen und Untersuchungsergebnisse missen bei der Zertifizierung
sendungsbezogen zur Verfligung gestellt werden.

® Entscheidung der Kommission vom 14.08.02 zur Umsetzung der Richtlinie 96/23/EG des Rates be-
treffend die Durchfiihrung von Analysemethoden und die Auswertung von Ergebnissen (2002/657/EG)

51



5.4

Grenzwerte und Frequenzen bei Gefligelfleisch

Hochstmenge Betriebliche Einwaage bei
Produktbezeichnung Parameter der, mg/kg, | Anmerkungen | _. einmaliger Unter-
- Eigenkontrolle
héchstens suchung, g
1.9 Geflugelfleisch, | Toxische Elemente: 2 Mal im Jahr 150,0
darunter Halbfabrikate, | g|gj 0,5 25.0
gekuhlt, gefrorene (alle
Arten von Schlachtge- Arsen. 0.1 25,0
fliigel, gefiedert, Wild) | Cadmium 0,05 25,0
Quecksilber 0,03 40,0
Antibiotika (Aul3er Wildgefligel): 1 Mal im Quartal 15,0
Chloramphenikol = Levomitsetyn nicht zulassig | <0,0003 mg/kg .
Tetrazyklin-Gruppe nicht zuldssig | <0,01 mgrkg | Cozuglich Tetrazyk-
_ y PP : .g d 9’9 linen sind sendungs-
Bazitrazyn nicht zulassig | <0,02 mg/kg bezogene Untersu-
chungen notwendig
Pestizide**: 1 Mal im Quartal 15,0
Hexachlorocyclohexan (a, B, y-Isomere) |0,1
DDT und Metaboliten 0,1
Dioxine*** 0,000002 (berechnet auf | mind. 2 Mal im Jahr
Hausgefligel Fett)
Radioaktivitat 1 Mal im Jahr
Caesium — 137 200 Ba/kg
1.9.1 Geflugel Stuck- | Mikrobiologische Parameter: 1 Mal in 2 Wochen 250,0
und Fleisch:
- gekuhlt Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10* Beziglich Salmonel-
KBE/g, hochstens Iben sind sendungs-
. . . ezogene Untersu-
Pathogene, daruntgr Salmonellenin 25 g n!cht zulass!g chungen notwendig
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
- gefroren Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10°

KBE/g, hochstens
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Hochstmenge Betriebliche Einwaage bei
Produktbezeichnung | Parameter der, mg/kg, | Anmerkungen | _. einmaliger Unter-
- Eigenkontrolle
héchstens suchung, g

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zul&ssig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
- abgepackt, gekihlt,| Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 5x10°
angefroren, gefroren KBE/g, hdchstens

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zul&ssig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
1.9.2 Halbfabrikate aus | Mikrobiologische Parameter: 1 Mal in 2 Wochen 250,0
natirlichem  Gefligel-
fleisch (ready to cook) Beziglich Salmonel-
Mit  Knochen-  und |Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10° len sind sendungs-
knochenfreie, ohne | KBE/g, hchstens bﬁzogene Untzrsu-
Panierung Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zulassig chungen notwendig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
Mit Knochen- und kno- | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10°
chenfreie, mit | KBE/g, héchstens
Panierung, MIt | pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zulassig
Gewurzen, Saucen, L. monocytogenes in 25 nicht zulassi
Marinaden ' ylog 9 9
- Knochenfreies Fleisch | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10°
in Blocks KBE/g, hdchstens

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zul&ssig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
1.9.3 Halbfabrikate aus | Mikrobiologische Parameter: 1 Mal in 2 Wochen 250,0

Geflugelfleisch, gehackt

(gekinhlt, angefroren,
gefroren) (ready to
cook)

Beziglich Salmonel-
len sind sendungs-
bezogene Untersu-
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Hochstmenge Betriebliche Einwaage bei
Produktbezeichnung | Parameter der, mg/kg, | Anmerkungen | _. einmaliger Unter-
- Eigenkontrolle
héchstens suchung, g

- im Teigmantel Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10° chungen notwendig

KBE/g, hochstens

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zul&ssig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
- in naturlicher Hille, | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10°
einschlieBlich gewdrzter | KBE/g, hdchstens
Waurst (,Kupati) Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zul&ssig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
- paniert und ohne|Aerobe mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10°
Panierung (gehackte | KBE/g, hdchstens
Hglllbfabnkate MIt | pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zulassig
Fallung) L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
194 Mikrobiologische Parameter: 1 Mal in 2 Wochen 250,0
Separatorenfleisch,
Knochenrest, gekihlt, Beziglich Salmonel-
gefroren in  Blocks, len sind sendungs-
Knochenhalbfabrikate, bezogene Untersu-
gefroren chungen notwendig
- geformt, darunter| Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl | 1x10°
paniert KBE/g, hdchstens

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zul&ssig

L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig
1.9.5 Geflugelhaut Mikrobiologische Parameter: 1 Mal in 2 Wochen 250,0

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl

KBE/g, hochstens

1x10°

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Beziglich Salmonel-
len sind sendungs-
bezogene Untersu-
chungen notwendig
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Hochstmenge Betriebliche Einwaage bei
Produktbezeichnung | Parameter der, mg/kg, | Anmerkungen | _. einmaliger Unter-
- Eigenkontrolle
héchstens suchung, g
1.10  Nebenprodukte, | Toxische Elemente: 2 Mal im Jahr 150,0
Halbfabrikate aus Ge- | gjeij 0,6 25.0
fligelnebenprodukten Arsen 1.0 250
Cadmium 0,3 25,0
Quecksilber 0,1 40,0
Antibiotika (Aul3er Wildgefligel): 1 Mal im Quartal 15,0
Chloramphenikol = Levomitsetyn nicht zulassig | <0,0003 mg/kg .
Tetrazyklin-Gruppe nicht zulassig | <0,01 mgikg | Cozudlich  Tetrazyk-
: y P : .g d 9’9 linen sind sendungs-
Bazitrazyn nicht zulassig | <0,02 mg/kg bezogene Untersu-
chungen notwendig
Pestizide**: 1 Mal im Quartal 15,0
Hexachlorocyclohexan (a, B, y-Isomere) |0,1
DDT und Metaboliten 0,1
Dioxine*** 0,000002 - | (berechnet auf | mind. 2 Mal im Jahr
Hausgefligel Fett)
Radioaktivitat 1 Mal im Jahr
Caesium — 137 200 Ba/kg
1.10.1 Nebenprodukte | Mikrobiologische Parameter: 1 Mal in 2 Wochen 250,0
Halbfabrikate aus Gefli- | oerobe  mesophile ~ Gesamtkeimzahl | 1x10°

gelnebenprodukten
(ready to cook)

KBE/g, hochstens

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

L. monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Beziglich Salmonel-
len sind sendungs-
bezogene Untersu-
chungen notwendig

**  Die Rickstandszahl der Pestizide ist zu kontrollieren, die bei der Herstellung der Lebensmittelrohstoffe eingesetzt wurden.
***  Dioxine sind bei einem begrundeten Verdacht auf deren Gehalt in Rohstoffen nachzuweisen:
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- die Hochstmenge gilt nicht fur die Produkte mit Fettgehalt unter 1% ;
- hier und nachstehend: Dioxine bilden eine Summe von polychlorierten Dibenzodioxinen und polychlorierten Dibenzofuranen und werden
als Summe Toxizitatsaquivalente (TEQ) nach der Skala der Weltgesundheitsorganisation (WHO-TEFs) berechnet (Anlage 5)
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6 Milch und Milchprodukte

Alle Betriebe (ausgenommen Priméarproduzenten), von denen Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs zur Herstellung von Milcherzeugnissen bezogen werden, missen amtlich Gberprift
und von den Behdrden der RU/ZU gelistet sein.

6.1 Allgemeine Hinweise
6.1.1 Betriebshygiene

In Nummer 6.2 sind die Anforderungen an das Geldnde und die allgemeine Beschreibung
des Betriebes und die Mdglichkeiten der Erfullung dieser Vorgaben aufgefihrt.

6.1.1.1 Anforderung an Raume

Nach Kap. Il Abschn. 1 Nr. 1.6 der einheitlichen hygienisch-epidemiologische Anforderungen
an die der hygienischepidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegenden Produkte
sind bei der Lagerung und Befdrderung der Lebensmittel die MalRhahmen zur Verhinderung
jeglicher Verschmutzung und Verderbs von Lebensmitteln vorzunehmen.

Einzelheiten finden sich Nr.ll.4 der Checkliste.

Spezifische Angaben fur Raume, in denen die S&uerungskulturen und (oder) probiotischen
Kulturen hergestellt werden sind Nr. 1.5.1 der Checkliste zu entnehmen (s. auch Art. 13 Nr. 3
des Foderalen Gesetz der Russischen Fdderation vom 12.Juni 2008 Nr. 88-FZ "Technische
Richtlinie fur Milch und Milchprodukte* (TR 88)) und Abschn. VII. der MR (Methodischen
Richtlinien fur die Durchfihrung von Inspektionen in milchverarbeitenden Betrieben zwecks
Uberprifung der Einhaltung der Einheitlichen veterinarrechtlichen (veterinarhygienischen)
Anforderungen der Mitgliedstaaten der ZU).

An die Zubereitung der Starterkulturen fur Labor- und Produktionszwecke werden strenge
hygienische Bedingungen geknipft. Es muss eine klare Abtrennung der zu diesem Zweck
bestimmten Raumlichkeiten vom ubrigen Betrieb erfolgen. Sehr detaillierte Anforderungen an
die Raumlichkeiten und den Einsatz von Milchsaure bildende Starterkulturen in Hinsicht auf
rdumliche Trennung von Produktions- und Laborraumen, Hygieneschleuse, Bellftung sind in
Abschn. VII. Punkt 2. bis 8. und 15 der MR dargestellt.

Spezifische Anforderungen an R&ume zur Herstellung der Kindernahrungsprodukte auf
Milchbasis sind Art. 16 Nr. 2 und Nr. 3 TR 88 zu entnehmen.

Weder im Text der TR 88 noch in den ,einheitlichen Veterindranforderungen (Veterinarhygie-
nische) Anforderungen an die Waren, die der Veterinarkontrolle (-Uberwachung) unterliegen*
der Kommission der ZU vom 18. Juni 2010 sind konkrete Angaben an die Anforderungen an
Bdden, Wandflachen, Decken und Deckenvorrichtungen, Fenster festgeschrieben.

Gemald Methodische Richtlinien fir die Inspektionen in Milch verarbeitenden Betrieben
(MRfI) Abschnitt Ill Nr. 6 missen fur die Desinfektion der Arbeitsschuhe an samtlichen Ein-
gangen (Ausgangen), die in den Produktionsbereich (aus dem Produktionsbereich) und
andere Produktionsrdume fuihren, Desinfektionswannen aufgestellt sein.

6.1.1.2 Anforderung an die Ausriistung, Maschinen, Geréate

Nach Art. 8 Nr. 3 TR 88 sollen die mit Milcherzeugnissen bei ihrer Herstellung, Lagerung,
Beforderung und Vermarktung direkt kontaktierten Ausriistungen, Inventar, Geféaf3e und Ver-
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packung aus Werkstoffen hergestellt sein, die von einem fur Kontrolle und Aufsicht im Be-
reich der Sicherung von Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung, Verbraucher-
schutz zustandigen foderalen Organ der Exekutivmacht fir die Kontaktierung mit Milcher-
zeugnissen entsprechend den Bestimmungen der Gesetzgebung der RU im Bereich der
Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der Bevolkerung zugelassen sind. Diese
Anforderungen werden durch Konformitatsbescheinigungen erfullt.

In den ,einheitlichen Veterindranforderungen (Veterinarhygienische) Anforderungen an die
Waren, die der Veterinarkontrolle (Uberwachung) unterliegen“ der Kommission der ZU vom
18. Juni 2010 sind konkrete Angaben an Anforderung an Ausriistung, Maschinen, Gerate
nicht festgeschrieben.

Zu Reinigung und Desinfektion von Ausristung, Maschinen, Geraten siehe Nr. 1.8.1
Checkliste.

Nach Art. 21 Nr. 2.4 TR 88 sollen die Wartungsplane und -ablaufe fur die Ausriistungen und
das Inventar im Programm der Produktionskontrolle vorgesehen sein. Spezifische Angaben
fur die Behaltnisse und das Inventar der Kulturenabteilung sind Nr. 11.5.3 der Checkliste zu
entnehmen.

Spezifische Anforderungen an technologische Ausriistungen zur Herstellung der Kinder-
nahrungsprodukte auf Milchbasis sind Art. 16 Nr. 4 TR 88 zu entnehmen.

6.1.2 Personalhygiene

Gem. Art. 22 TR 88 sollen die bei den Prozessen der Herstellung, Lagerung, Beforderung,

Vermarktung und Entsorgung der Milch und Milcherzeugnisse beschéftigten Mitarbeiter

- vorbeugende medizinische Untersuchungen (Uberprifungen) bei der Einstellung und
regelmaRige medizinische Untersuchungen (Uberpriifungen) durchlaufen;

- eine Hygieneschulung vor der Einstellung und ordnungsgeméafe Attestierungen durch-
laufen;

- einen Gesundheitsausweis nach vorgeschriebener Form besitzen.

Siehe Nr. I1.7.2 der Checkliste

6.1.3 Produkthygiene
6.1.3.1 Wareneingang
6.1.3.1.1 Anforderungen an die Tiergesundheit

Nach Art. 5 Nr. 2 TR 88 soll die Rohmilch von gesunden landwirtschaftlichen Nutztieren auf
einem Territorium gewonnen werden, das hinsichtlich der Infektions- und sonstigen fir
Mensch und Tier gemeinsamen Krankheiten unbedenklich ist. Art. 5 Nr. 3 0. a. Ges. fihrt
weiter aus, dass der Konsum [...] der Milch kranker Tiere und der in der Quarantane befind-
lichen Tiere unzulassig ist.

GemaR Art. 33 Nr. 2 TR 88 wird die Erklarung tiber Ubereinstimmung von Rohmilch, roher
Magermilch, Rohrahm mit den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes von juristischer
Person oder selbstandigem Unternehmer Ubernommen, die das Sammeln von Milch in
Milchsammelstellen, einschl. von natiirlichen Personen, durchflihren, unter Voraussetzung
der Einhaltung ihrerseits von Bestimmungen der Gesetzgebung der RU im Veterin&rbereich,
Bestimmungen des Art. 5 dieses Foderalen Gesetzes sowie unter Beriicksichtigung der
Ergebnisse von Untersuchungen (Prifungen) des Gesundheitszustandes der Tiere, die von
den zu staatlicher Kontrolle (Aufsicht) im Veterindrbereich bevollmé&chtigten Organen der
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Exekutivmacht der Subjekte der RU durchgefihrt werden. Die festgelegte Laufzeit dieser
Erklarung betragt nicht mehr als ein Jahr. Bei Feststellung der Nichtlibereinstimmung von
Rohmilch in der Phase von Produktion, Lagerung, Transport, Vermarktung, der von roher
Magermilch, Rohrahm in der Phase von Transport oder Vermarktung mit den Bestimmungen
dieses Foderalen Gesetzes beziiglich Sicherheitskenndaten dieser Produkte sowie bei Auf-
kommen in den Territorien, wo Milch gesammelt wird, von Erkrankungen der Haustiere, bei
denen die Verwendung von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm eingeschrénkt oder ver-
boten wird, wird von dem zur staatlichen Kontrolle (Aufsicht) im Veterinarbereich bevoll-
machtigten Organ der Exekutivmacht des jeweiligen Subjektes der RU eine Verfigung tUber
die Einstellung der Vermarktung oder Lieferungen solcher Produkte in einem von der
Gesetzgebung der RU festgelegten Verfahren herausgegeben. Dabei wird die Gultigkeit der
genannten Erklarung eingestellt.

Kap. 27 der ,einheitlichen Veterindranforderungen (Veterinarhygienische) Anforderungen an
die Waren, die der Veterinarkontrolle (Uberwachung) unterliegen* der Kommission der ZU
vom 18. Juni 2010 fuhrt folgendes dazu aus:

Zur Einfuhr ins Zollgebiet der ZU bzw. zu deren Verbringung zwischen den "Seiten" werden

Milch und Milchprodukte zugelassen, die bei gesunden Tieren in Wirtschaftsbetrieben ge-

wonnen worden sind, die offiziell von ansteckenden Tierkrankheiten frei sind, insbesondere:

- Maul- und Klauenseuche - innerhalb der letzten 12 Monate im Landesgebiet oder im
Verwaltungsgebiet entsprechend der Regionalisierung;

- Rinderpest - innerhalb der letzten 24 Monate im Landesgebiet oder im Verwaltungs-
gebiet entsprechend der Regionalisierung;

- die Pest kleiner Wiederk&uer - innerhalb der letzten 36 Monate im Landesgebiet oder im
Verwaltungsgebiet entsprechend der Regionalisierung;

- kontagiose Pleuropneumonie - innerhalb der letzten 24 Monate im Landesgebiet oder im
Verwaltungsgebiet entsprechend der Regionalisierung;

- Leukose - innerhalb der letzten 12 Monate auf dem Territorium des Wirtschaftsbetriebs;

- Brucellose der Rinder, Tuberkulose, Paratuberkulose - innerhalb der letzten 6 Monate im
Wirtschaftsbetrieb;

- Brucellose der Schafe und der Ziegen, Tuberkulose der Kleinrinder - innerhalb der
letzten 6 Monate im Wirtschaftsbetrieb;

- die Pocken der Schafe und Ziegen - innerhalb der letzten 6 Monate im Landesgebiet
oder im Verwaltungsgebiet entsprechend der Regionalisierung.

Es sind nur die in den aktuell abgestimmten Veterindrbescheinigungen genannten Tierkrank-
heiten handelsrelevant.

In Anh. Il Abschn. IX Kap. | Nr. I.1 Buchst. a und b VO (EG) Nr. 853/2004 sind die Voraus-
setzung beziglich des Gesundheitszustandes der zur Milchgewinnung gehaltenen Tiere ge-
regelt. Somit sind die Voraussetzungen fur die Rohmilch beziglich der Anforderungen ,von
gesunden Tieren“ und der Unbedenklichkeit beziglich ,der Infektions- und sonstigen fir
Mensch und Tier gemeinsamen Krankheiten“ in allen Mitgliedstaaten rechtlich vorgegeben.
Die Kontrolle ist in Anh. IV Kap. 1 Nr. 1 und Nr. 2 VO (EG) Nr. 854/2004 geregelt. Der Milch-
erzeuger Uberprift die Eutergesundheit und sondert Kihe mit veréanderter Milch ab. Stich-
probenartige Uberpriifungen erfolgt gemaR Anh. Il Abschn. IX Kap. | Nr. 1.1 Buchst. ¢ VO
(EG) Nr. 853/2004.

Anders stellt sich die Situation bei der Freiheit von den im Einzelnen genannten ,an-
steckenden Tierkrankheiten“ dar. Erzeuger, Tierarzte, Untersuchungseinrichtungen etc. sind
verpflichtet, den Verdacht einer anzeigepflichtigen Tierkrankheit anzuzeigen. In TSN sind der
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aktuelle Tierseuchenbericht und das letztmalige Auftreten der genannten Tierkrankheiten er-
fasst (siehe Nr. 1.1.15 der Checkliste).

6.1.3.1.2 Rohe Ausgangsmaterialien

Nach Art. 2 Nr. 2.1 TR 88 werden darunter Rohmilch, rohe Magermilch und Rohrahm
verstanden.

Gemal Art. 4 des 0. a. Gesetzes ist

- Milch das Produkt normaler physiologischer Milchdriisensekretion landwirtschaftlicher
Nutztiere, das von einem oder mehreren Tieren wahrend der Laktation aus einer oder
mehreren Melkzeiten gewonnen wird, ohne Zuséatze und ohne Entziehung jeglicher Stof-
fe (Art. 4 Nr. 1) und

- Rohmilch Milch, die keiner Warmebehandlung bei Temperaturen mehr als 40 °C und kei-
ner Verarbeitung unterzogen wurde, die eine Veranderung ihrer Bestandteile verursacht
(Art. 4 Nr. 8);

6.1.3.1.2.1 Kolostrum

Nach Art. 5 Nr. 3 TR 88 ist der Konsum der Rohmilch, die binnen erster sieben Tage nach
Kalben der Tiere und binnen finf Tagen vor dem Trockenstellen (vor dem Kalben) gewonnen
wurde [...] unzulassig. Gemaf Anh. Ill Abschn. IX Nr. 1 VO (EG) Nr. 853/2004 ist Kolostrum
das bis zu 3 bis 5 Tagen nach einer Geburt aus den Milchdrisen milchgebender Tiere ab-
gesonderte Sekret, das ... der Erzeugung von Rohmilch vorausgeht. Kolostrum kann dem
zufolge getrennt von Rohmilch als Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden (Auslegung
siehe Nr. 11.3.6 Checkliste zweiter Punkt).

Jedoch muss nach Anh. Il Abschn. IX Kap. Il Nr. 3 Buchst. a) i) VO (EG) Nr. 853/2004 der
Lebensmittelunternehmer mit geeigneten Verfahren sicherstellen, dass die rohe Kuhmilch
das Kriterium von < 400 000 Somatische Zellen pro ml erfiillt. Dieselbe Anforderung entspre-
chen den Anforderungen des Art. 5 Nr. 7.1 c in Verbindung mit Anlage 2 der TR 88 wonach
die somatische Zellenzahl das zulassige Niveau von 4 x 10° nicht Ubersteigen soll, das fir
die Rohmilch bester Sorte festgelegt ist.

In Bayern nimmt der Landeskontrollverband bzw. Milchpriifring die Uberpriifung der Zellzahl
neben Fett, Eiweil3, Gefrierpunkt, und mesophile Keimzahl vor. In diesem Zusammenhang
wird auf 8 4 Abs. 3 Nr. 3 Milch-GlteV bezlglich Preisklirzungen verwiesen.

6.1.3.1.2.2 Melkhygiene

Gemal3 Art 6 Nr. 6 TR 88 sollen bei der Herstellung von Rohmilch, roher Magermilch und
Rohsahne (Rohrahm) von den Agrarherstellern die Ausristungen und Betriebsstoffe ver-
wendet werden, die von einem fur Kontrolle und Aufsicht im Bereich Sicherstellung von Sani-
tar- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung, Verbraucherschutz zustandigen foderalen
Organ der Exekutivmacht fur die Kontaktierung mit Milchprodukten zugelassen sind. Da
hierzu keine genauen Vorgaben vorliegen, sind die in der EU gtltigen Vorgaben nach Anh. II
Abschn. IX Kap. Il VO (EG) Nr. 853/2004 relevant.

6.1.3.1.2.3 Kuhlung / Abholung
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Nach Art. 6 Nr. 2 und 3 TR 88 soll die Rohmilch nach dem Melken der landwirtschaftlichen
Nutztiere binnen 2 Stunden gereinigt und auf die Temperatur von 4 °C +/- 2 °C gekuhlt
werden.

Zulassig ist die Lagerung von Rohmilch, roher Magermilch (incl. Dauer der Lagerung der fur
die Separierung zu nutzenden Rohmilch) bei einer Temperatur von 4 °C +/- 2 °C nicht langer
als 36 Std. einschlief3lich Transportzeit. Diesen Vorgaben stehen die Bestimmungen Anh. Il
Abschn. IX Kap. | Nr. Il Buchst. B Nr. 2 VO (EG) Nr. 853/2004 entgegen, wonach Milch im
Fall der taglichen Abholung unverziglich auf eine Temperatur von nicht mehr als 8 °C und
bei nicht taglicher Abholung auf nicht mehr als 6 °C abgekihlt werden muss (siehe Nr. 11.3.6,
9. Punkt der Checkliste).

Hinsichtlich der Kuhlung der Rohmilch im landwirtschaftlichen Betriebe wird in Uberein-
stimmung mit den Zielen des Systems der RU/ZU die Anforderung erflllt, wenn die mi-
krobiologischen Kennzahlen fir Rohmilch entsprechen und bei zweitagiger Abholung die
GKZ < 100.000 und Salmonellenfreiheit durch Laboruntersuchungen auf Salmonellen garan-
tiert werden. Auf die Salmonellenuntersuchung der Rohmilch kann verzichtet werden, falls
das Endprodukt pasteurisiert wird (HACCP) und auf Salmonellen untersucht wird.

Quelle:

Nach einem Protokoll vom 30.04.2009 der Arbeitssitzung der EU mit der Russischen
Foderation zu Ausfuhrbedingungen fur Milch und Milcherzeugnisse, das am 09.02.2010 vom
BMELV ubermittelt wurde, ist eine eintédgige Milchabholung nicht zwingend erforderlich,
wenn das Milchunternehmen durch andere MalRhahmen sicherstellt, dass die Vorgaben der
RU zu Gesamtkeimzahl (< 10° KbE/ml) und Salmonellen (n.n. in 25 ml) in der Rohmilch
eingehalten sind. Hierfur kdnnen die EU-rechtlichen Vorgaben herangezogen werden (vgl.
Punkt 5.1.2.2). Im einem weiteren Schreiben von Herrn G. G. Onishchenko (Rospotreb-
nadzor) an Frau Coggi (Europaische Union) vom 07.02.2011 (Az.: 01/1308-1-39) sieht die
RU die Moglichkeit, auf die geforderte Untersuchung auf Salmonellen gem. Art. 5 Nr. 9 der
TR 88 zu Gunsten des HACCP-Konzeptes (Pasteurisierung) bei gleichzeitiger Untersuchung
des Endproduktes zu verzichten.

6.1.3.1.24 Anlieferung

Gemal Art. 6 Nr. 7 TR 88 darf die Temperatur von gekuhlter Rohmilch, gekihlter roher Ma-
germilch und gekihltem Rohrahm wahrend des Transports zur Verarbeitungsstatte bis hin
zum Beginn ihrer Verarbeitung 10 °C nicht Uberschreiten. Rohmilch, rohe Magermilch und
Rohrahm, die den festgelegten Anforderungen bezuglich ihrer Temperatur nicht gentigen,
sollen sofort verarbeitet werden.

Nach Art 6 Nr. 8 TR 88 erfolgt der Transport von Rohmilch, roher Magermilch und Rohrahm
in dicht abgeschlossenen Behéltern aus Materialien, die vom foderalen Organ der Exekutiv-
macht, das die Kontrolle (Aufsicht) im Bereich des sanitar-epidemiologischen Wohlergehens
der Bevolkerung, Verbraucherschutz austbt, fur Milchkontakt zugelassen und verplombt
sind. In den Transportmitteln soll die Aufrechterhaltung der Temperatur entsprechend den
Vorgaben dieses Fdderalen Gesetzes sichergestellt sein.

Diesen Vorgaben entsprechen den Bestimmungen Anh. Il Abschn. IX Kap. | Nr. Il Buchst. B
Nr. 3 VO (EG) Nr. 853/2004, wonach die Kuhlkette wahrend der Beférderung aufrechterhal-
ten bleiben muss. Beim Eintreffen im Bestimmungsgebiet darf die Milchtemperatur nicht
mehr als 10 °C betragen.
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Die Lebensmittelunternehmer brauchen den Temperaturanforderungen nicht nachzukom-

men, wenn die Milch die Kriterien von Teil lll (Keimzahl bei 30 °C: < 100.000 KbE/ml,

Somatische Zellen: < 400.000 Zellen/ml) erfillt und:

- innerhalb von zwei Stunden nach dem Melken verarbeitet wird, oder

- aus technologischen Griinden im Zusammenhang mit der Herstellung bestimmter Milch-
erzeugnisse eine hohere Temperatur erforderlich ist und die zustédndige Behdérde eine
entsprechende Genehmigung erteilt.

Eine Messung und Dokumentation der Eingangstemperatur bei der Warenannahme ist zum
Nachweis der Einhaltung der Kihlkette angezeigt (siehe Nr. 11.3.6, 8. Punkt der Checkliste).

Bezlglich der Materialien der Transportbehdltnisse sollte eine Konformitatserklarung tber
die Lebensmitteleignung vorgelegt werden.

Angabenbeziglich der Herkunft, der jeweiligen Milchmenge, des Versanddatums sowie der
Temperatur und Partie der angelieferten Rohmilch sind ggf. durch den Betreiber der
Sammelfahrzeuge zu erfragen.

Weitere Einzelheiten siehe Nr. 11.3.2 der Checkliste.

Daruber hinaus sind gemald Kap. VI Nr. 7 des Entwurfes der MR das Milchschlauche und
Tankanschluf3stutzen vor der Milchannahme zu desinfizieren und mit Trinkwasser abzuspu-
len. Nach Abschluss der Milchannahme sollen die Schlauche gereinigt, desinfiziert, mit ei-
nem Blindstopfen verschlossen und am Tank auf einen Bigel aufgehangt werden.

Ferner werden nach Art 6 Nr. 9 TR 88 die Lagerung und der Transport von Rohmilch, roher

Magermilch und Rohrahm durch Konformitatserklarung und Angaben gem. Teil 23 und 24

des Art. 36 dieses FOderalen Gesetzes begleitet. Diese Erklarungen beinhalten auf den

mitzufihrenden Frachtpapieren folgende Angaben:

- Bezeichnung solcher Produkte;

- Identifikationskenndaten (auf3er Massenanteil der Milchtrockenstoffe) solcher Produkte
(fur juristische Personen und selbstéandige Unternehmer);

- Angabe des Herstellers solcher Produkte als nattrlicher Person bzw. selbstandiger Un-
ternehmer in Form: Name, Vorname, Vatersname - oder Firma der juristischen Person
(Agrarunternehmen, Bauernwirtschaft, Farmerwirtschaft);

- Adresse des Herstellers der Produkte;

- Volumen (in Liter) oder Gewicht (in kg) der Produkte;

- Versanddatum und -uhrzeit (Std., Min.) der Produkte;

- Versandtemperatur der Produkte;

- Partie-Nr. solcher Produkte.

Dabei sollen die Rohmilch, rohe Magermilch, Rohsahne (Rohrahm), Milcherzeugnisse aus
nichtindustrieller Fertigung, die von naturlichen Personen in den Markten, einschlieflich
Agrarmarkten vermarktet werden, mit Angaben Uber Ort ihrer Herstellung (Adresse), Be-
zeichnung der Produkte und Herstellungsdatum versehen werden.

Siehe Nr. 11.3.4 der Checkliste.

Nach Art. 18 VO (EG) Nr. 178/2002 muss die Riickverfolgbarkeit jedoch jederzeit gegeben
sein (siehe Punkt: 8.7 Ruckverfolgbarkeit).

6.1.3.1.2.5 Mikrobiologische Anforderungen an Rohmilch
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Die angelieferte Rohmilch muss den Anforderungen nach Nummer 6.3 entsprechen und
nach den dort angegebenen Untersuchungsfrequenzen untersucht werden. Neben den hier
genannten Untersuchungen sind sensorische Untersuchungen der Rohmilch vorzunehmen.

6.1.3.1.2.6 Chemische Anforderungen (Riuckstande)

Gemal Art. 5 Nr. 4 TR 88 soll der Hersteller die Sicherheit der Rohmilch im Sinne des
Fehlens darin enthaltener Restbestéande von Inhibitoren, Wasch-, Desinfektions- und Neutra-
lisierstoffe, Wachstumsférderer fir Tiere (einschl. Hormonpréparate), Medikamente (einschl.
Antibiotika) sicherstellen, welche in der Viehzucht zur Mast, Behandlung vom Vieh und
(oder) Vorbeugung von Krankheiten angewandt werden (siehe Nr. 11.6.2, 12. Spiegelstrich
der Checkliste).

In Deutschland werden systematische Untersuchungen auf Hemmstoffe in der Anlieferungs-
milch durch die beauftragte Stelle (z. B. Landeskontrollverbéande oder Milchprifring) bzw.
betriebliche Eigenkontrollen durch die Molkereien durchgefuhrt (siehe auch Nr. 11.3.6, 3.
Punkt der Checkliste).

Untersuchungsmethoden fir Hemmstoffrickstande mussen die speziellen russischen Anfor-
derungen erfillen und mindestens die genannten Substanzen Chloramphenicol, Gruppe der
Tetracycline, Penicillin und Streptomycin z. B. CHARM Il erfassen. Nach EU-Recht
vorgesehene Tests (z. B. BR-Test) bleibt davon unberthrt (s. 6.2 Nr. 6.2 Tiret 13). Die
Durchfiihrung der Hemmstofftests findet unter geeigneten Bedingungen nach Betriebs- oder
Methodenanleitung statt.

Gemal der Tierhalter-Arzneimittel-Nachweisverordnung muss der Landwirt den Einsatz von
Arzneimitteln dokumentieren.

Bei positiven Hemmstoffbefunden (z. B. bei Schnelltest, BR-Test, Charmtest) ist eine liicken-
lose Dokumentation und der Nachweis Uber die erforderliche Entsorgung der Rohmilch
vorzulegen.

Anforderungen an die Rohmilch, die fur die Herstellung der Nahrungsprodukte mit bestimm-
ten Verbrauchseigenschaften (Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis, sterilisierte Milch,
einschl. der konzentrierte oder kondensierte Milch, Kése, diatetische Nahrungsprodukte)
bestimmt sind, sind Kap. 2 Art. 5 Nr. 7 bzw. Kap. 2 Art. 6 Nr. 3 der TR 88 zu entnehmen.

6.1.3.1.3 Verarbeitete Ausgangsmaterialien

Die Milchverarbeitungsprodukte missen die Anforderungen nach Nummer 6.3 erfllen.

6.1.3.2 Produktion, Lagerung und Befdrderung

Die Anforderungen an die Herstellung und an spezielle technologische Prozesse bei der
Herstellung der Milcherzeugnisse sind Kap. 3 Art. 8 und 9 der Bestimmungen der TR 88 zu
entnehmen. Dabei sind in Kap. Ill Art. 8 0. a. ges. die Anforderungen zunachst sehr
allgemein formuliert und stellen lediglich auf die Bestimmungen der Gesetzgebung der RU
im Bereich der Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung, Gesetz-
gebung der RU Uber Veterindrwesen und Gesetzgebung Uber Umweltsicherheit ab.

Die mit Milcherzeugnissen bei ihrer Herstellung, Lagerung, Beférderung und Vermarktung
direkt kontaktierten Ausristungen, Inventar, Gefal3e und Verpackung sollen aus Werkstoffen
hergestellt sein, die von einem fur Kontrolle und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sani-
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tar- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung, Verbraucherschutz zustandigen foderalen
Organ der Exekutivmacht fur die Kontaktierung mit Milcherzeugnissen entsprechend den
Bestimmungen der Gesetzgebung der RU im Bereich der Sicherung von Sanitéar- und Epide-
miologie-Wohl der Bevélkerung zugelassen sind.

6.1.3.3 Entsorgung

Die Entsorgung von Rohmilch bzw. Milcherzeugnissen ist sehr allgemein in Kap. 2 Art. 6 Nr.
11 bzw. in Kap. 2 Art.7 Nr. 5 und in Kap. 6 Art. 19 der TR 88 geregelt. In Deutschland sind
die Bestimmungen nach Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 bzw. Verordnung (EU) Nr.
142/2011 einzuhalten. Die jeweiligen Handelspapiere bzw. Entsorgungsnachweise gem. der
genannten Rechtsnormen sind vorzulegen. Die Rohmilch wird in Eigenverantwortung des
Lebensmittelunternehmers entsorgt.

6.1.3.4 Warenausgang

Bei der Lagerung der fur den Export nach der RU bestimmten Waren ist eine strikt getrennte
Aufbewahrung von anderen Waren erforderlich. Dies kann durch einen abgesperrten/abge-
trennten Lagerbereich oder Schilder mit eindeutiger Zuordnung erfolgen.

Ab Zeitpunkt der Zweckbestimmung zur Ausfuhr nach RU oder ZU vorgesehene Produkte
getrennt gelagert werden, z. B. durch gekennzeichnete Stellplatze oder Bereiche oder auch
elektronisch gesteuerte Lagersysteme. Fir die Vermarktung sind sehr allgemeine Anfor-
derungen in Kap. 6 Art. 17 Nr. 1 bis 3 der TR 88 festgeschrieben:

— Vermarktet werden die Milcherzeugnisse, die den Bestimmungen der Gesetzgebung der
Russischen Foderation im Bereich der Sicherung der Qualitdt und Sicherheit der
Nahrungsprodukte und dieses Foderalen Gesetzes entsprechen.

—  Bei der Ubergabe der Milcherzeugnisse durch den Hersteller oder eine Person, die die
Funktion des auslandischen Herstellers ausiibt, an den Verkdufer werden ihm
gleichzeitig die Kopien der Dokumente Ubergeben, die die Ubereinstimmung dieser
Produkte mit den Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes belegen.

— Vor der Vermarktung der Milcherzeugnisse ist der Verkaufer verpflichtet, das
Vorhandensein der in diesem Foderalen Gesetz festgelegten Angaben Uber diese
Produkte und die Ubereinstimmung dieser Angaben mit den Dokumenten des
Herstellers zu Uberprifen.

Die Milcherzeugnisse missen die Anforderungen nach Nummer 6.3 erfillen.

6.1.4 Prozesshygiene

In Kap. 3 Art. 9 TR 88 werden Anforderungen fir einzelne spezifische technologische Pro-
zesse festgelegt:

6.1.4.1 Hitzebehandlung

Die Hitzebehandlung ist in Kap. 3 Art.9 Nr. 6 bis 8 TR 88 geregelt. Danach werden drei
verschiedene Verfahren unterschieden:
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6.1.4.1.1 Pasteurisieren

Prozess der Warmebehandlung der Rohmilch oder Milcherzeugnisse. Das Pasteurisieren
kann verschiedenen Ablauf (nach Temperatur, Dauer) bei Temperaturen von 63 bis 120 °C
mit einer HeilRhaltezeit haben, die eine Senkung der Menge beliebiger pathogener Mikro-
organismen in Rohmilch und Milcherzeugnissen auf ein Niveau sichert, bei dem diese Mikro-
organismen keinen wesentlichen Schaden fur menschliche Gesundheit verursachen kdénnen.
Das Niedertemperatur-Pasteurisieren erfolgt bei einer Temperatur nicht héher als 76 °C und
wird durch Inaktivieren alkalischer Phosphatase begleitet. Das Hochtemperatur-Pasteuri-
sieren kann verschiedene Ablaufe (nach Temperatur, Dauer) bei Temperaturen von 77 bis
120 °C haben und wird durch Inaktivieren sowohl der Phosphatase, als auch der Peroxydase
begleitet. Die Kontrolle der Effizienz der Pasteurisierung erfolgt in folgenden Verfahren:

— biochemisches Verfahren (Phosphatase- oder Peroxydaseprobe, Enzymproben je nach
Temperatur der Pasteurisierung) durch Untersuchung von Proben der Milch oder Milch-
erzeugnisse. Die Probenahme erfolgt aus jedem Behélter nach seiner Fullung mit
pasteurisiertem Produkt.

— mikrobiologisches Verfahren durch Untersuchung von Proben der Milch oder Milcher-
zeugnisse auf Vorhandensein von Indikatormikroorganismen. Die Entnahme solcher
Proben erfolgt nach der Kilhlung der warmebehandelten Produkte. Der Rhythmus von
Prifungen bei der Kontrolle der Effizienz der Pasteurisierung wird im Programm der Pro-
duktionskontrolle festgelegt.

6.1.4.1.2 Sterilisieren

Prozess der Warmebehandlung der Rohmilch und Milcherzeugnisse. Das Sterilisieren erfolgt
bei Temperaturen tber 100 °C mit einer Heil3haltezeit, deren Dauer die Einhaltung durch
fertige Milcherzeugnisse von Anforderungen der industriellen Keimfreiheit sicherstellt. Die
Kontrolle der Effizienz der Sterilisierung erfolgt durch die Untersuchung von Proben der Milch
und Milcherzeugnisse auf Einhaltung der Anforderungen industrieller Keimfreiheit. Der
Rhythmus der Prifungen bei der Kontrolle der Effizienz der Sterilisierung und Ultra-
pasteurisierung wird im Programm der Produktionskontrolle festgelegt;

6.1.4.1.3 Ultrapasteurisierung

Prozess der Warmebehandlung der Rohmilch und Milcherzeugnisse. Die Ultrapasteurisie-
rung verlauft im Strom im geschlossenen System mit einer Heihaltezeit von mindestens 2
Sekunden in folgenden Verfahren:

— durch Kontakt des zu behandelnden Produktes mit erhitzter Oberflache bei einer Tem-
peratur von 125 bis 140 °C;

— durch direktes Vermischen von Sterildampf mit dem zu behandelnden Produkt bei einer
Temperatur von 135 bis 140 °C. Die Ultrapasteurisierung mit anschliel3ender aseptischer
Verpackung sichert die Einhaltung der Anforderungen der industriellen Keimfreiheit. Die
Kontrolle der Effizienz der Ultrapasteurisierung erfolgt durch die Untersuchung von Pro-
ben der Milch und Milcherzeugnisse auf Ubereinstimmung mit den Bestimmungen die-
ses Foderalen Gesetzes. Der Rhythmus bei der Prifung der Effizienz der Ultrapasteuri-
sierung wird im Programm der Produktionskontrolle festgelegt.

Die Vorgaben werden durch die in der EU vorgeschriebenen Warmebehandlung von Roh-
milch gem. Anh. Il Abschn. IX Kap. Il Nr. 11.1 VO (EG) Nr. 853/2004 erfullt.
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6.1.4.2 Einsatz von Starterkulturen etc.

In Kap. 4 TR 88 werden die Anforderungen an die bei der Herstellung der Milcherzeugnisse
verwendeten funktionell notwendigen Komponenten aufgefiihrt. Unter funktionell notwen-
digen Komponenten werden Saurewecker, probiotische Mikroorganismen (Probiotika), pra-
biotische Stoffe (Prabiotika), Enzympraparate, milchfremde Komponenten verstanden, die
bei der Herstellung der Milcherzeugnisse zugefiihrt werden und fir die Herstellung der fer-
tigen Milcherzeugnisse unentbehrlich sind. Die Anforderungen nach Nummer 6.3 missen
eingehalten werden.

Besondere Anforderungen bei der Herstellung dieser funktionell notwendigen Komponenten
werden an Raume, Geratschaften und an das Personal der Herstellung dieser funktionell
notwendigen Komponenten gestellt. Siehe dazu Abschnitt 4.2 sowie Punkt 11.5 der Check-
liste, Art. 13 TR 88 und Abschn. VII. der MR.

Wahrend in der RU das zur Behandlung dieser funktionell notwendigen Komponenten einge-
setzte Personal eine spezifische Ausbildung erféhrt, ist diese Téatigkeit in Deutschland Teil
der Ausbildung von Molkereifachpersonal.

Besondere Anforderungen an die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis und ihre
Herstellungsprozesse sind Kap. 5 Art. 14 bis 16 der TR 88 zu entnehmen.

6.1.5 Reinigung und Desinfektion (R+D)

Hierunter ist nicht die Reinigung der Rohmilch gemafR Art. 9 Nr. 1 TR 88 zu verstehen.
Jedoch sind gemafd Art. 21 TR 88 Nr. 3 die im Programm der Produktionskontrolle vor-
zusehenden Terminplane und Ablaufe der Sanitdrbehandlung, Reinigungsmafnahmen,
Arbeiten bei der Desinfektion gemeint. Gemaf Art. 10 TR 88 dient die Wéasche (Anmerkung:
Reinigung) und Desinfektion der Produktionsraume, Ausristungen, des Inventars, der Be-
halter, Beférderungsmittel dazu die Sicherheit der Milcherzeugnisse sicherstellen, ihre erneu-
te Verunreinigung zu verhindern und in einem Rhythmus durchgefihrt werden, der im Pro-
gramm der Produktionskontrolle festgelegt wird. Die verwendeten Mittel sollen in der Lebens-
mittelindustrie zugelassen sein. Die Reinigung und Desinfektion der Behalter fur die Herstel-
lung und Aufbewahrung der Milch und Milcherzeugnisse soll nicht spater als 2 Stunden nach
jeder Entleerung durchgefihrt werden. Die Ausristungen, die im Laufe von mehr als 6 Stun-
den nach der Reinigung und Desinfektion nicht genutzt werden, sollen vor jeder Nutzung
eine Neudesinfektion durchlaufen. Bei Stillstand der Ausristungen im Laufe von mehr als 2
Stunden sollen die pasteurisierte Milch oder standardisierte (eingestellte) Mischungen der
Ausgangsmilcherzeugnisse einer erneuten Pasteurisierung unterzogen werden, die Rohrlei-
tungen und Ausristungen sollen neu gereinigt und desinfiziert werden. Die Effizienz der
Reinigung und Desinfektion wird durch Laboruntersuchungen in einem im Produktions-
programm festgelegten Umfang und Rhythmus kontrolliert.

Siehe Nr. 11.8 der Checkliste.

Gemal Kap. IV Nr. 15 des Entwurfes der MR sind nach jeder Milchablieferung die Milch-
tanks zu reinigen und desinfizieren. Der Reinigungs- und Desinfektionserfolg ist gemaf Kap.
IV Nr. 16 des Entwurfes der MR zu tberprifen.

Gemal Kap. IV Nr. 17 des Entwurfes der MR sollen die Reinigungsanlagen aus verschiede-
nen nicht kommunizierenden Kreislaufen (Rohmilch/Rohprodukte, Sterilisierungs/Pasteuri-
sierungsanlagen, Tanks/Leitungen und Fuilleinrichtungen fir pasteurisierte Produkte und fer-
mentierte Produkte fir Kinder, etc.) bestehen.
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6.1.6 Temperaturkontrollen

Vorgaben von Kiuhl- und Erhitzungstemperaturen sowie ggf. dazugehérige Zeitvorgaben fin-
den sich an verschiedenen Textstellen in der TR 88. Die Kontrolle der Einhaltung der gefor-
derten Temperaturen bzw. Zeit-Temperatur-Funktionen hat hierbei nicht ausschlieflich in
Form von Kontrolle der Aufzeichnungen, sondern fur die Pasteurisierung beispielsweise
geman Art. 9 Nr. 6 a TR 88 biochemisch oder gemaf? Nr.6b TR 88 mikrobiologisch zu erfol-
gen und somit sind entsprechenden Aufzeichnungen zu fihren und zu prifen. GemafR Art. 9
Nr. 17 TR 88 sind bspw. bei der Schmelzkaseherstellung 83°C einzuhalten. Im Rahmen der
industriellen Milchproduktion wird standardmafiig die Erhitzung in online-Verfahren mittels
geeichter Messinstrumente tberwacht. Die biochemischen Methoden werden stichproben-
artig zur Verifizierung der online-Verfahren durchgefuhrt.

6.1.7 Konformitatserklarungen
Anlagenkonformitat:

Gemal Art. 8 Nr. 4 TR 88 erfolgt die Bewertung der Konformitat der Sicherheitsanforderun-
gen der technologischen Prozesse bei der Herstellung und Vermarktung der Milcher-
zeugnisse bei ihrer Projektierung. Das beinhaltet die Erklarungen Uber die Zulassung der
verwendeten Geréate/Materialien in der Lebensmittelindustrie (vgl. VO (EG) Nr. 1935/2004)

Produktkonformitat:

Gemal Art. 24 Nr. 1 Abs. 3 TR 88 dient die Identifikation der Milch der Feststellung der
Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit den Angaben, die in der vom
Hersteller oder Verkaufer vorgelegten Verbraucherinformation, Konformitatserklarung oder
Konformitatszeugnis aufgefiihrt sind.

GemaR Art. 29 Nr. 1 TR 88 besteht Bestatigungspflicht fur die Ubereinstimmung der Milch
und Milcherzeugnisse, die im Raum der RU vermarktet werden, mit den Bestimmungen
dieses Foderalen Gesetzes in Form einer Erklarung Gber Konformitét (nachfolgend Konfor-
mitatserklarung) oder durch Zertifizierung in einem in diesem Fdderalen Gesetz festgelegten
Verfahren. Weitere Erlauterungen zu diesbeziglichen Verantwortlichkeiten folgen in Art. 30ff
der TR 88.

6.2 Checkliste

Den zustandigen Behorden dient die Checkliste als Grundlage fur die Uberprifung der
Betriebe auf Einhaltung der Anforderungen der Vorschriften der RU/ZU. In sie sind Erfah-
rungen aus Inspektionsreisen und die Vorschriften der RU/ZU eingeflossen. Falls bestimmte
Abschnitte (z. B.: 3. Anlieferung der Rohmilch, 5. Herstellung von Séuerungskulturen und
probiotischen Kulturen) nicht zutreffen, kann dies vermerkt werden.

Eine Ubersicht der Dokumente, die der Betrieb vorlegen und laufend aktualisieren muss, ist
unter Nr. 2 der Checkliste Teil | dargestellt.
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Checkliste fur Molkereibetriebe in der Vorbereitungsphase (Checkliste 1)
|

1. Allgemeine Informationen zur Téatigkeit des Unternehmens:

1.1. Name des Unternehmens

1.2.  Amtliche Zulassungsnummer/Amtliche Identifikation (z. B. Hinweis auf ein Register bei der
zustandigen Behdrde)

1.3. Zulassungsdokument (Bestéatigung) der zustandigen Behérde (bitte Kopie beifligen)

1.4. Anschrift des Unternehmens (mit Angabe des Verwaltungskreises, der Kommune, der
Provinz usw.)

1.5. Arten der Tatigkeit, die das Unternehmen ausuibt, z. B.: Herstellung von Hartkase, Joghurt,
Kasein ....

1.6. Datum der Errichtung / (ersten) Inbetriebnahme

1.7. Datum der letzten Rekonstruktion; kurze Beschreibung der wesentlichen Baumalnahmen

z. B. zulassungsrelevante Maf3nahmen

1.8. Gesamtzahl der Beschaftigten im Unternehmen (Stand: ):

a) Arbeiter/-innen und Verwaltungsangestellte

gesamt

darunter tiermedizinisches Fachpersonal

b) im Unternehmen tatige Angestellte zustandiger Behdrden (staatlicher Dienste)

gesamt entfallt, da im Unternehmen
keine Angehdrigen der
zustandigen Behorden
angestellt sind

darunter Tierarzte

1.9.  Anzahl der Schichten / Schichtdauer (in Stunden)
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1.10. Produktionskapazitat des Unternehmens
a) mogliche

Rohmilchannahme (Tonnen pro Tag)

Milchverarbeitung (Tonnen pro Tag) gof.
Milcherzeugnisverarbeitung
(Tonnen pro Tag)

gleichzeitige Lagerung produzierter Milcherzeugnisse (Tonnen):

b) tatsachliche (derzeit)

Rohmilchannahme (Tonnen pro Tag)

Milchverarbeitung (Tonnen pro Tag) gof.
Milcherzeugnisverarbeitung
(Tonnen pro Tag)

- gleichzeitige  Lagerung produzierter  Milcherzeugnisse
(Tonnen):

- u. a. Haupterzeugnisse der Milchverarbeitung:

1.11. Liste der Drittstaaten, fir die wvon der zustédndigen Behdrde eine offizielle
Exportgenehmigung erteilt wurde

1.12. Datum (falls Daten bereits vorliegen) der ersten Exportlieferung nach Russland (Monat
und Jahr)

1.13. Datum der letzten Exportlieferung nach Russland (falls Lieferungen bereits erfolgt sind,
bitte Kopie der Veterinarbescheinigung beifigen)

1.14. Angaben zu den Zulieferunternehmen und dem Gebiet, aus dem Rohware bezogen
werden:

Gesamtzahl und Auflistung der Gebietskdrperschaften, in denen
sich die Zulieferbetriebe (Sammelstellen) fir Rohmilch befinden

Anzahl der Zulieferer

darunter Milchsammelstellen

groéRte Entfernung zwischen Zulieferbetrieb (Milchsammelstelle) und
Betrieb (km)

maximale Transportdauer fir Rohmilchtransporte bis zum
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Unternehmen (Stunden)

Gesamttierbestand in allen Zulieferbetrieben

bei Verarbeitung von Rohmilch aus anderen Landern, bitte eine
Liste mit Angabe der Lander, der Milchliefermenge pro Jahr und des
prozentualen Anteils an der gesamten Liefermenge beifigen

Bitte Muster jener Formulare beifligen, mit der die Warenannahme bei Anlieferung der Milch im
Betrieb erfolgt; rechtliche Grundlagen, die dieses Verfahren und Formularformen vorschreiben.

1.15. Tierseuchensituation in jenen Gebieten, aus denen die Milch bezogen wird, mit Angabe der
von den zustandigen Behorden erfassten Erkrankungen der Tiere. Wurden in den Betrieben, aus
denen die Rohware bezogen wird, Seuchenbekéampfungsmaflnahmen durchgefiihrt?

TSN (https://tsn.fli.bund.de/TSN-Online/Statistik/Monatsberichte.aspx) gibt Auskunft Gber anzeige-
und meldepflichtige Tierseuchen innerhalb Deutschlands.

WAMHID gibt Auskunft Gber Tierseuchen anderer Mitgliedstaaten und Staaten, die Mitglied der OIE
(http://web.oie.int/wahis/public.php?page=home).

1.16. Produktionsumfang (nach Haupterzeugnissen) in den letzen drei Jahren (in Tonnen):

Erzeugnisarten Jahr Jahr Jahr

1.17. Absatzmarkte fir die Erzeugnisse des Unternehmens (Angabe der absoluten Mengen
in Tonnen)

Jahr Jahr Jahr

Inlandsmarkt

EU-Staaten

Drittlander

darunter Russland

2. Unterlagen (bitte vor Ankunft der russischen Inspektoren vorbereiten und
systematisieren, um die praktische Arbeit vor Ort zu organisieren):

Lageplan des Unternehmens

Alle im Unternehmen vorliegenden Protokolle/Berichte der amtlichen Veterindrbehérden
(und/oder Protokolle/Berichte mit Bezug zum Unternehmen) fiir die letzten drei Jahre

Zusammenstellung von 7-10 Kopien von Veterindrbescheinigungen oder internen Unterlagen
zu Erzeugnissen, die nach Russland exportiert wurden (bitte auch fur die Jahre zuvor, falls
solche Lieferungen bereits erfolgt sind)
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Anmerkung fur eine Inspektionsreise:

Weitere Dokumente sollten vorliegen z. B. Grundriss des Betriebs mit Wasserentnahme-
stellen, Schreiben zum Bekanntwerden der russischen Rechtsvorschriften, Personalschu-
lungen, Unterlagen Uber Infektionsschutzgesetz, HACCP-Konzept, Vertrage z. B. Schad-
lingsbekampfung, Subunternehmern)

Die betrieblichen Proben werden nicht in amtlichen Laboreinrichtungen untersucht. Der Be-
trieb sollte Informationen zur Zulassung/Akkreditierung seiner Untersuchungseinrichtung zur
Verfligung stellen.

Gesamtzahl der von amtlichen Laboreinrichtungen (mit amtlicher Zulassung) untersuchten
Proben fur die letzten drei Jahre (die Untersuchungen in betriebseigenen Laboreinrichtungen
sind nicht zu berlcksichtigen), u. a.:

— der eingehenden Rohware,

— der produzierten Erzeugnisse,

— Produktionsobjekte (Anlagen, Verpackung, Personal, Wasser u. a.)

Unterlagen und Untersuchungsergebnisse fur die letzten drei Jahre, die die Sicherheit der

Erzeugnisse bestatigen (vorab systematisiert, die entsprechenden Aktenordner sind mit

Lesezeichen zu versehen, Dateien bei computergestitzter Buchfiihrung usw.):

— im Rahmen staatlicher Programme (Angabe der Untersuchungsart — u. a. auf Schwer-
metallsalze, toxische Elemente, Antibiotika, Radionuklide),

— im Rahmen betrieblicher Eigenkontrollen.
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Checkliste fur russische Inspektoren bei der
(Checkliste 11)

1. Allgemeine Angaben

Inspektion von Molkereibetrieben

1.1. Liegen die fur die Exporterzeugnisse relevan-
ten russischen Normen und Anforderungen im Unter-
nehmen (Liste der Dokumente), u. a. das Fdderale
Gesetz der Russischen Fdderation Nr. 88-FS vom
12.06.2008 (Technische Reglement far Milch und
Milcherzeugnisse), in der Amtssprache des Landes
vor? Angabe des Datums, wann das Dokument im
Unternehmen eingegangen ist und der tatséachlichen
MalRnahmen zu deren Umsetzung.

siehe FIS-VL-Ordner
TR 88 und ZU-Rcht miissen in deutscher
Sprache ausgedruckt vorliegen

1.2. Nachweis anhand von Dokumenten, dass eine
Kommission der zustandigen Behorde das Unterneh-
men besucht (inspiziert) hat, [um sicherzustellen],
dass die russischen Anforderungen voll und ganz
erfallt  werden? Zusammensetzung (Status) der
Kommission der zustandigen Behdérde (u. a. Vertreter
der zentralen Behorde, der Behorde des autonomen
Gebietes, der Provinz, der fur das Unternehmen
zustandige Amtstierarzt)?

Fachgutachtliche  Stellungnahme  zur
Uberprifung der Betriebe auf Einhaltung
des russischen Rechts

Kontrollberichte

Kontrollfrequenz mind.1 x jahrlich

Siehe auch Nr. 2.3

1.3. Liegen die geltenden nationalen Rechtsvor-
schriften im Land der Inspektion vor? [Angabe der]
Rechtsvorschriften  (Bezeichnung, Nummer und
Datum der Verabschiedung/Bestatigung, zustandige
Behdrde, die das Dokument verabschiedet hat), die
[Folgendes] festlegen:

national/européische einschlagige Rechts-
normen, u. a. VO (EG) Nr. 178/2002, VO
(EG) Nr. 852/2004, VO (EG) Nr. 853, VO
(EG) Nr. 2073/2005, LFGB, LMKV, LmHV,
LmHV-Tier, MilchgliteVO

in Papierform oder online, in derzeit gulti-
gen Fassungen

sowohl im Milch verarbeitenden Betrieb als
auch in der Behorde

Bedingungen fur die Gewinnung der Rohmilch

technologische Prozesse fiir die Produktion von

Milchverarbeitungserzeugnissen

Prozesse fur die Verwendung, Lagerung, den Trans-
port, die Verpackung und Kennzeichnung von Milch
und Milchverarbeitungserzeugnissen

Vorschriften fir die Verwendung, Verarbeitung und
Entsorgung potentiell geféhrlicher Erzeugnisse aus
der Verarbeitung von Milch und der dabei anfallenden
Abfélle

VO (EG) Nr. 1069/2009, VO (EU) Nr.
142/2011
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2.

Gelande und allgemeine Beschreibung des Betriebes

2.1. Entspricht der vorgelegte Geléandeplan des
Unternehmens den tatsdchlichen Gegebenheiten zum
Zeitpunkt der Inspektion (wurden die Anderungen
rechtzeitig eingetragen)?

aktueller Grundrissplan des Betriebes

2.2. Entsprechen die Produktionskapazitaten und
Kapazitaten beziglich der Produktpalette den laut
Plan vorgesehenen Parametern?

aktueller Betriebsspiegel

2.3. Wird die Kontinuitdt der Produktionsprozesse
beachtet? Vermeidung der Uberschneidung von
Wegen, auf denen Rohstoffe und fertige Erzeugnisse,
saubere und unsaubere Transportbehéltnisse usw.
transportiert werden.

Lagerung:

Ware fiur Export in RU von Rest im Lager
getrennt (z. B. abgesperrter Lagerbereich
oder Schilder, logistische Trennung Uber
elektronisches Warensystem)

strikte Trennung von verpackter oder offe-
ner Ware, verarbeiteter oder unverarbeite-
ter Ware Lebensmittel, TNP, bei Rohmilch-
annahme auch anliefernder und abholen-
der Transportfahrzeuge;
Verpackungsmaterial oder Rohwaren dir-
fen nicht in Produktionsraumen gelagert
werden

Warenfluss:

Die Anforderungen entsprechen EU-Recht.
Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf
besonderes Augenmerk gerichtet:

Betriebe  missen  Kreuzkontamination
durch eine entsprechende Organisation
der Strome von Roh- und Fertigprodukten
sowie von sauberen und benutzten Gerat-
schaften vermeiden.

Die Betriebe missen ein FlieRbild vorle-
gen, in dem die Wege der MSW- und
Lieferfahrzeuge klar aufgezeichnet sind.
Beide Wege missen auf dem Geléande
deutlich gekennzeichnet und physisch von-
einander getrennt sein.

Sollte eine physische Trennung nicht mog-
lich sein, hat der Betrieb nachvollziehbar
andere, strikte und verlassliche MalRnah-
men zu ergreifen, um das Risiko zu mini-
mieren (z. B. zeitliche Trennung, r&umliche
Trennung, Reinigung und Desinfektion, or-
ganisatorische Malinahmen, entsprechen-
de Verifizierung durch Eigenkontrolimal3-
nahmen). Die Umsetzung ist regelmafig
zu dokumentieren.

gaf. AA mit detaillierter Beschreibung von
Arbeitsablaufen im Betrieb (z. B. zeitliche
Trennung)

2.4. Gibt es eine Hygieneschutzzone im Umkreis
des Unternehmens, in der eine Bebauung mit Wohn-
gebauden / Errichtung weiterer Industriebetriebe un-
tersagt ist, und eine Abtrennung von Tierhaltungsbe-

Alle Betriebe, die in die RU/ZU exportie-
ren, missen die Umgebung des Betriebs-
gelandes kartografisch darstellen. Wenn
eine Wohnbebauung innerhalb des Radius
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trieben von Molkereien (Angabe der Entfernung in km)
zur Gewabhrleistung veterinarrechtlicher Vorschriften?

angesiedelt ist, sind MalRnahmen nachzu-
weisen, um potentielle Risiken zu erken-
nen und zu verringern (vgl. 11.2.6).

Der Zutritt Unbefugter zum Betriebsgelan-
de ist zu verhindern; alternativ ist auch
Videouberwachung mdoglich.
Bebauungsplan/Flurkarte (Katasterauszug
bzgl. durch landwirtschaftliche Nutztiere
genutzte Flachen)

Abstand zu Betrieben mit Haltung von
landwirtschaftlichen Nutztieren (Auszug
aus TSN). Empfehlenswert ist den
Abstand konkret anzugeben.

Abstand zu Wohngebieten 100 m bzw. 50
m, falls Produktionsvolumen weniger als
10 t/Tag (z. B. Katasterauszug bzgl. durch
landwirtschaftliche = Nutztiere  genutzte
Flachen)

keine nachteilige Beeinflussung (betriebli-
ches Eigenkontrollkonzept (vgl.Nr. 1.7.1))

2.5.  Zustand des Produktionsgelandes und der Zu-
fahrtswege. Einhaltung der Sauberkeit, Vorhanden-
sein eines festen Belages und guter Entwasserungs-
anlagen, Schaffung von Bedingungen, um Verunreini-
gungen im Unternehmen und der fir den menschli-

Zufahrtswege, Durchgangswege, Ful3gan-
gerwege, Be- und Entladeflachen sowie
Durchgange mussen einen festen Belag
besitzen, der Staubentwicklung verhindert,
glatt und wasserundurchlassig sowie fur

chen Verzehr bestimmten Milcherzeugnisse zu|Reinigung und Desinfektion leicht zugang-

vermeiden. lich ist.
Niederschlags-, Tau- und Abwasser mus-
sen Uber einen Abfluss in die Kanalisation
verfugen.

2.6. Vermeidung schadlicher Ereignisse:

Einfluss unerwiinschter Faktoren, wie z. B.:|Darstellung der Luftfiihrung; davon abhan-

[Einwirkungen durch] Sand, Staub, Rauch und
Luftverschmutzungen

gig ggf. Spezifikation des Luftfilters, Proto-
koll des regelmafigen Filterwechsels; AA
fur den Filteraustausch/-reinigung in QM
etablieren.

ggf. mikrobiologische Untersuchungen der
Raumluft

Einhaltung der Anforderungen des Bun-
des-Immissionsschutzgesetzes (BImSchG)

Schutz vor unerwiinschten Tieren, u. a. vor Hunden,
Katzen sowie Insekten, Nagetieren oder Vogeln

Schadlingsbekampfungskonzept

2.7. Plan zur Insekten- und Nagetierbekadmpfung.
Gibt es ein konkretes Programm (einen Plan) fur die
Insekten- und Nagetierbekdmpfung, die eine systema-
tische Vernichtung von Nagetieren, Insekten usw. ge-
wabhrleistet? Umsetzung des Plans nach MaRRgabe der
geltenden Vorschriften. Aufstellen von Mausefallen;
entspricht die Anzahl der Fallen den Vorgaben laut
Plan?

Schadlingsbekampfungskonzept

2.8. Gebaudekonstruktion. Sicherheit der Hauptan-
lagen. Ist ausreichend Platz vorhanden? Wird das Ge-
baude im erforderlichen Zustand erhalten?

Baugenehmigung
Einhaltung der BImSchG-Anforderungen
Gebaudewartungsplan
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2.9. Sind die Rdume, in denen Tatigkeiten ausge-
Ubt werden, die eine Verunreinigung der Erzeugnisse
und der Rohstoffe zur Folge haben, von den anderen
Flachen abgetrennt?

Hygieneschleuse
Trennung rein/unrein

2.10. Wasserversorgung im Unternehmen: Trennung
von Trinkwasserleitungen und Leitungen fur techni-
sches Wasser; unterschiedlicher Farbanstrich der
Rohrleitungen. Wird kaltes und warmes Trinkwasser
bereitgestellt?

Nr. 1.7 MR (Entwurf der methodischen
Richtlinien fiur die Durchfihrung von In-
spektionen in milchverarbeitenden Betrie-
ben zwecks Uberprufung der Einhaltung
der Einheitlichen  veterindrrechtlichen
(veterinarhygienischen) Anforderungen der
Mitgliedstaaten der Zollunion)
Zapfstellenplan
Wasserinstallationsplan
unterschiedliche Kennzeichnung
Brauch- und Trinkwasser an
Leitungen

far
den

2.11. Kontrolle der Qualitdt und der Sicherheit des
fur die technologischen Prozesse genutzten Wassers.

Nr. IIl.6, Spiegelstrich 14 MR
Dokumentation Trinkwasseruntersuchun-
gen (eigene Untersuchungen, offentlicher
Versorger)

Sofern Brauchwasser fir technologische
Prozesse genutzt wird, muss dieses
untersucht werden.

2.12. Sind Reinigungs- und Kanalisationsanlagen
vorhanden und sind sie wirksam, werden Betriebskon-
trollen durchgefiihrt?

zweckdienliche  Abwasserableitungssys-
teme gem. Anh. Il Kap. I Nr. 8 VO (EG) Nr.
852/2004
Abwasseruntersuchungen;
betriebseigene Anlagen (vgl.
Spiegelstrich 15 MR)

falls
.6,

nur
Nr.
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3. Anlieferung der Rohmilch

3.1. Gibt es auf dem Unternehmensgelande/auler-
halb des Gelandes eine Anlage zur Reinigung und
Desinfektion der Milchtankwagen? Welches Desinfek-
tionsverfahren kommt zum Einsatz?

falls nein, Nachweise tber R & D vorlegen,
AA zum Einsatz des Reinigungs- und
Desinfektionsverfahrens
z. B. Abklatschproben oder mikrobiologi-
sche Untersuchungen des Nachspiilwas-
sers von Sammelwagen

3.2.  Gibt es einen geschlossenen Raum fir die An-
lieferung der Rohmilch? Hygienezustand des Raumes
zum Zeitpunkt der Inspektion

Es ist eine Uberdachung (mindestens tber
das Mannloch hinaus) erforderlich unter
zusatzlichen Bedingungen:
Zugangssicherung der  Einfahrt  zur
Molkerei, Schloss am Einfillstutzen oder
ahnliche MalRnhahmen zur Verhinderung
des unbefugten Zugriffs

AA zur Vermeidung von Kontamination
AA zu Hygieneverhalten des Fahrers
(Diese Vorgaben gelten auch fir
Anlieferung z. B. von Molke)

die

3.3.  Verfugt das Unternehmen (Uber eigene
Spezialfahrzeuge fir Abholung und Anlieferung der
Rohmilch?

falls nein, vertragliche Regelungen mit
Subunternehmer
Nachweise tUber R & D vorlegen

3.4. System und Verfahren bei der Vorlage der Be-
gleitdokumente fir Rohmilch bei deren Anlieferung in
der Molkerei.

Anforderungen nach Art. 6 der TR 88 wer-
den erflllt durch den Tourenplan, damit ist
jeder Erzeuger erfasst und die Rickver-
folgbarkeit gem. Art. 18 VO (EG) Nr.
178/2002 gewéhrleistet.

Zusatzlich kann die privatrechtliche Rege-
lung durch Liefervertrdge mit den Landwir-
ten dargestellt werden.

3.5. Gibt es Vordrucke fur die Begleitdokumente,
mit denen die Rohmilch angeliefert wird?

S. Punkt 3.4

3.6.  Bestatigung der Qualitdt und der Sicherheit der
angelieferten Rohmilch gemalf russischer Vorschriften

Freiheit der Gebiete, in denen sich die Lieferbetriebe
befinden, von ansteckenden Tierkrankheiten und Zoo-
nosen und Gesundheitszustand der milchgebenden
Kihe der Herde hinsichtlich dieser Krankheiten.

TSN: anzeigepflichtige Tierseuchen
WAHID (vgl. Nr. 1.1.15)

Anzeigepflicht fur den Erzeuger, Tierarzte,
Untersuchungseinrichtungen etc.
Tierseuchenbericht Uber die letzten 12
Monate aus TSN
(https://tsn.fli.bund.de/TSN-
Online/Statistik/Monatsberichte.aspx)

Der Status ist jeweils dem monatlichen
Tierseuchenbericht des TSN Zu
entnehmen.

Kontrolle der Verwendung der Milch, die in den funf
Tagen vor dem Abkalben und in den ersten sieben
Tagen nach dem Abkalben gewonnen wurde, sowie
der Milch, die von kranken Tieren, Tieren, die sich in
Quarantane befinden, und innerhalb der Wartezeit fiir
das Absetzen von Arzneimitteln gewonnen wurde. Wie
werden die oben genannten Gruppen von der rest-
lichen Herde getrennt (isoliert)? Nachweis anhand von

Die Anforderungen nach Art. 5 Nr. 3 TR 88
werden erfullt durch

Prifung des Milcherzeugers auf Euter-
gesundheit, z. B. Absondern der Kihe
mit veranderter Milch und Einhaltung
der Wartezeit (s. Punkt 3.6. Nr. 3).
Systematische Prifung der Anliefe-

rungsmilch durch die Molkereien.
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Unterlagen, dass die von diesen Tieren gewonnene
Milch sichergestellt und entsorgt wurde.

Bzgl. der Kolostralphase nach Art. 5 Nr.
7.1i. V. m. Anlage 2 der TR 88 werden die
Anforderungen erflillt, durch

Einhaltung européischer Kriterien flr
Zellzahl /Hemmstoffe gemafl VO (EG) Nr.
853/2004

Erhohte Zellzahl und veranderte Farbe bei
Milch wird durch Preisabschlag beim
Milcherzeuger sanktioniert.
landerspezifisch unterschiedlich, z. B.
MPR in Bayern prift Fett, Eiweil3, Gefrier-
punkt, Zellzahl und GKZ

Sowohl die Molkerei als auch der Erzeu-
gerbetrieb entsorgen mangelhafte Roh-
milch in eigener Verantwortung.

Freiheit der Rohmilch von Rulckstanden, die auf
Hemmstoffe, Reinigungs-, Desinfektions-, Neutralisie-
rungsmittel, Wachstumsstimulatoren (u. a. Hormon-
praparate), Arzneimittel (u. a. Antibiotika) zuriickzu-
fuhren sind, die in der Tierhaltung zur Mast, Behand-
lung und zur Vorbeugung von Erkrankungen einge-
setzt werden.

Die Anforderungen des Art. 5 der TR 88
wird erfillt, durch

Kapitel 6.3, Nr. 2.1 ,Milch, Rahm*

DarlUber hinaus ist der Lebensmittelunter-
nehmer verpflichtet europaische Anforde-
rungen einzuhalten, wie z. B. VO (EG) Nr.
852/2004, 853/2004, RL 96/22/[EG, VO
(EU) Nr. 37/2010

Laboruntersuchungen des Betriebs sind
vorzulegen (Eigenkontrollkonzept der Ein-
gangsuntersuchung der Molkerei).
Systematische Prifung der Anlieferungs-
milch durch die Molkerei

Entspricht die Rohmilch den Werten

russischen Anforderungen?

geman

Laboruntersuchungen des Betriebs sind
vorzulegen

Entspricht die Rohmilch den zulassigen Werten fur
den Gehalt an potentiell gefahrlichen Stoffen, Keimen
und somatischen Zellen?

Laboruntersuchungen des Betriebs sind
vorzulegen

Thermische Vorbehandlungsverfahren (Temperatur,
Dauer der Behandlung) von Rohmilch. Sind diese In-
formationen in den Begleitdokumenten aufgefiihrt?

Wird in der Regel in DE beim Milcherzeu-
ger nicht angewendet

Sind die Anlagen und Geréte und Materialien, die bei
der Produktion und beim Transport von Rohmilch und
Rohsahne zum Einsatz kommen, fir den Kontakt mit
Milcherzeugnissen zugelassen?

Anforderungen nach Art. 8 der TR 88 wird
erfullt durch
Konformitatserklarungen,
nung vorhanden ist.

dass LM-Eig-

Sind die Fahrzeuge mit Kihlsystemen ausgestattet,
die die Einhaltung der erforderlichen Temperatur ge-
wabhrleisten? Sind die Milchtransportbehalter mit fest
verschlieBbaren Deckeln versehen?

Die Einhaltung der Anforderungen nach
Art. 6 der TR 88 kann nachgewiesen wer-
den durch

Messung der Wareneingangstemperatur
incl. Dokumentation

Nachweise Uber Aufrechterhaltung der
Kuhlkette (<10 °C) z. B. durch Messung in
der Abtankleitung mit einem
Temperaturfihler (Klasse PT 100)
Angelieferte Rohmilch von tber 10 °C wird
sofort der Verarbeitung zugefihrt.
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Sofort bedeutet innerhalb von 2 Stunden
Zentrifugieren ist ausreichend

Kihlen ist jedoch nicht ausreichend, son-
dern Verarbeitung ist innerhalb von 2 Stun-
den zu beginnen und unverziglich abzu-
schlieRen)

Werden die Bedingungen fur die Lagerung der Roh-
milch bis zum Beginn der Verarbeitung eingehalten?

Die Anforderungen nach Art. 6 der TR 88
werden erflllt,

wenn die mikrobiologischen Kennzahlen
fur Rohmilch den Vorgaben des ZU-
Rechts entsprechen (Kapitel 6.3 Nr. 2.1).
Bei zweitagiger Abholung:
Die GKZ < 100.000 eingehalten wird

Falls Endprodukt pasteurisiert  wird
(HACCP) und auf Salmonellen untersucht
wird, kann Untersuchung in der Rohmilch
auf Salmonellen entfallen

Wie wird Rohmilch und Rohsahne entsorgt, die nicht
den Sicherheitsanforderungen entspricht?

Handelspapiere
Entsorgungsnachweise gem. TNP-Rechts-
normen

Wie werden Filtermaterialien (Filter) bei der Anliefe-
rung der Rohmilchware gereinigt und desinfiziert (bei
Anlieferung in Intervallen — nach jeder Unterbrechung,
bei Einzellieferanten — nach jeder Anlieferung, bei
kontinuierlicher Anlieferung — mindestens einmal pro
Schicht)

Die Anforderung nach Art. 9 der TR 88
werden erfullt durch

Reinigungs- und Desinfektionsplan sowie
Wartungsplan

Entfallt, wenn Molkerei keine Filtermetho-
den einsetzt (die Milch wird mit Separato-
ren gereinigt)
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4. Zustand der Produktions- und Nebenrdume

4.1. Sind die Abmafie der Produktionsraume aus-
reichend, um eine Verarbeitung unter zufrieden stel-
lenden Hygienebedingungen zu erméglichen?

4.2. Gestattet die Ausgestaltung und Ausstattung
der Arbeitsplatze eine strikte Trennung zwischen sau-
beren und unsauberen Bereichen, um eine Verunrei-
nigung der Milcherzeugnisse zu verhindern und eine
Kreuzkontaminierung, die Uberschneidung von
Warenstromen und technologischen Prozessen
auszuschlieRen?

vgl. 2.3

4.3. Werden die Arbeitsplatze, die Arbeitsgerate
und Rohstoffe ausschlieBlich zur Milchverarbeitung
genutzt?

4.4. Sind die Pausenrdume fir die in den Produk-
tionshallen tatigen Arbeitskrafte nach dem Hygiene-
schleuseprinzip* ausgestattet?

4.5. Werden Oberbekleidung und private Kleidung
der Mitarbeiter und Arbeits- und Schutzkleidung in
getrennten Garderoben aufbewahrt?

Strikte Trennung von rein/unrein.

4.6. Sind fur das Personal ausreichend Umkleiden
vorhanden?

Strikte Trennung von rein/unrein.

4.7.  Zustand der Umkleiden (Sauberkeit, Hygiene,
Qualitat der Beleuchtung und Beluftung)

4.8. Unmoglichkeit eines direkten Zugangs (Ein-
gangs) aus den Produktionshallen zu den Giille-/Mist-
behaltern, Kotgraben, Toiletten, Pissoiren, und/oder
Abwaésserkanélen

49. Sind die Toilettenraume sauber und
funktionsfahig?

4.10. Sind die Toilettenradume mit Wasserh&hnen
ausgestattet, die, ohne sie zu berihren, bedient wer-
den kdnnen? Sind geruchsfreie Waschmittel und Des-
infektionsmittel vorhanden; sind Einweghandticher
vorhanden?

4.11. Sind in den ToilettenrAumen anschauliche In-
formationen (Hinweisschilder) angebracht, die darauf
hinweisen, dass die Hande nach dem Aufsuchen der
Toilette unbedingt zu waschen sind?

4.12. Heizung, Beleuchtung, Beliuftung:

Wird durch die vorhandenen technischen Systeme die
Umsetzung der technologischen Prozesse und die
Einhaltung der Bedingungen fur das Personal nach
Mafl3gabe geltender Rechtsvorschriften gewéhrleistet?

* Gemeint ist die strikte Trennung zwischen sauberen und unsauberen Bereichen. [A. d. U ]
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Ist die Beleuchtung ausreichend, sind die Leuchtkor-
per fur die kunstliche Beleuchtung sauber und in
einem guten Zustand?

Ist der Luftaustausch ausreichend und wird die Luft
ausreichend von Verunreinigungen / Ausdinstungen
gereinigt?

4.13. Boden:

Sind sie aus wasserabweisenden, leicht zu reinigen-
den und zu desinfizierenden, rutschfesten Material
und ohne Spalten und Risse?

Sind sie sauber und in einem guten Zustand?

Ist der Wasserabfluss durch die Bodenneigung in die
mit Geruchsverschliissen ausgestatteten Abflliisse und
gegebenenfalls in die sorgfaltig gereinigten und desin-
fizierten Abwasserleitungen gewéhrleistet?

4.14. Wande:

Sind sie hell mit einer glatten Oberflache, leicht zu
pflegen, fest und undurchlassig?

Sind sie sauber und in einem guten Zustand?

Sind die Zwischenraume zwischen Bdden und
Wanden und anderen Trennwéanden gut abgedichtet?

4.15. Taren:

Sind diese aus einem festen, leicht zu pflegenden
Material?

Sind sie sauber und in einem guten Zustand?

4.16. Decken:

Sind sie leicht zu pflegen und so konstruiert, dass die
Kondensation von Wasserdampf, das Abblattern [der
Farbe] und Schimmelbildung minimiert wird?

Sind sie sauber und in einem guten Zustand?

4.17. Fenster und andere Offnungen:
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Wird durch die Konstruktion eine Ansammlung von
Schmutz und Staub verhindert?

Sind sie sauber und in einem guten Zustand?

4.18. Wird durch die Konstruktion der Anlagen, Ap-
parate und Milchleitungen [Folgendes] gewahrleistet:

die Moglichkeit, alle Teile, die mit Milch und Milcher-
zeugnissen in Berihrung kommen, zu reinigen, abzu-
spulen und zu desinfizieren

der vollstandige Abfluss der Milch, der Wasch- und
Desinfektionslaugen

Anschluss an das Kanalisationssystem mit Unterbre-
chung des Abflusses durch Trichter, die mit Geruchs-
verschlissen ausgestattet sind
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5. Herstellung von Sauerungskulturen und probiotischen Kulturen
Anforderungen an Sauerungskulturen gemar Art. 12, 13, 26 der TR 88
5.1. Der Raum, in dem die Sauerungskulturen und

(oder) probiotischen Kulturen hergestellt werden, ent-
spricht den folgenden Anforderungen:

Sie befinden sich im gleichen Produktionsgeb&aude wie
die Produktionsrdume, in denen Sauerungskulturen
und (oder) probiotische Kulturen verwendet werden,
sind jedoch von ihnen getrennt (Betreten Uber eine
Schleuse zum Wechseln der Schutzkleidung und tber
eine Desinfektionsmatte).

In Ubereinstimmung mit den Zielen des
Systems der RU/ZU wird folgendermafien
vorgegangen:

Kulturenherstellung muss grundsétzlich in
einem eigenen Raum mit eigener Luftung
hergestellt werden.

Auf einen Raum kann verzichtet werden,
wenn es sich um ein geschlossenes
System z. B. Sterilluftbeaufschlagter Tank
oder Direktstarter handelt.

AA fur Mitarbeiter (z. B. Desinfektion der
Kulturverpackung)

Zutritt und Handhabung nur durch speziell
geschultes Personal, Nachweise vorlegen
(in RU ist gesonderte Ausbildung erforder-
lich)

Kulturen durfen nicht mit anderen Gegen-
standen, Zutaten etc. zusammen gelagert
werden.

Reinigung und Desinfektion der Raume
und Ausristung erfolgt gem. Art. 10 der
TR 88 (siehe Punkt 8)

Es gibt ein Be- und Entliftungssystem und ein wirksa-
mes System zur Reinigung und Behandlung der Luft.

Die Kulturenabteilung und die Schleusen sind mit Bak-
terizidlampen oder anderen Spezialvorrichtungen zum
Schutz der S&uerungskulturen und (oder) probioti-
schen Kulturen vor Verunreinigungen versehen.

z. B. Spezialvorrichtung: Steriltanks

5.2. Betriebsfremden Personen ist das Betreten der
Kulturenabteilungen nicht gestattet.

5.3. Die Behéltnisse und das Inventar der Kulturen-
abteilung

sind gekennzeichnet

werden nach dem Gebrauch gereinigt, desinfiziert und
mit einem Dampfsterilisationsapparat sterilisiert.

Die sauberen Behdlter und das saubere Inventar wer-
den in desinfizierten Regalen oder auf speziellen Po-
desten gelagert und mit sauberem Pergamentpapier
oder Polyethylenfolie abgedeckt.

Werden die sauberen Behélter und das saubere In-
ventar langer als 24 Stunden bis zur Benutzung gela-

gert, so werden sie erneut gereinigt und desinfiziert.

AA

82




5.4. Fur jede Charge Sauerungskulturen wird eine
Bescheinigung zur Bestétigung der Qualitét und der
Sicherheit ausgestellt. Es ist nicht gestattet, S&ue-
rungskulturen (lyophilisierte Kulturen, Laborkulturen
und Produktionskulturen) zu verwenden, deren Halt-
barkeitsdatum bereits abgelaufen ist, sowie Produk-
tionskulturen mit erhéhter Aziditét.

Wenn nicht alle Parameter Gber Spezifika-
tionen abgedeckt sind, muss der LMU die
geforderten Parameter untersuchen lassen
(Kapitel 6.3, Nr. 2.11). Dies gilt auch fur
Saureregler Nahrmedien, Enzympréparate
und Starterkulturen (Kap. 2 aus der Grup-
pe 04 der TR-88)

Identifikationswerte  fur  Saurewecker:
Herkunft der Mikroorganismen, Arten und
Typen der Mikroorganismen; Zahl lebens-
fahiger Zellen pro Gramm oder pro Volu-
meneinheit des Saureweckers

Testcharge fur Kulturen, z. B. Spezifikatio-
nen, Analysezertifikat, pH-Wert-Messung
Einsatz der Kulturen muss dokumentiert
werden

Lagerungstemperaturen und Verfalldaten
des Herstellers beachten, i. d. R. bei -35
bzw. +4 °C

Lagerung in eigenen fur RU/ZU speziell
gekennzeichneten Behaltnissen

5.5. Die Impfkulturen und Produktionskulturen wer-
den von den dafir eingeteilten und verantwortlichen
Personen hergestellt, die bei der Herstellung der
Produktionskultur und des Erzeugnisses ebenfalls die
Milch mit Sauerungskulturen beimpfen.

Nachweis Uber Schulungen des Personals
Verantwortung zur Einhaltung liegt bei
LMU, betriebsinterne Schulung

5.6. Die Kontrollen der Sicherheit der Sauerungs-
kulturen und (oder) probiotischen Kulturen auf Einhal-
tung der geltenden Standards (s. Anlage) werden von
Arbeitskraften durchgefihrt, die hierfur eine Spezial-
ausbildung absolviert und eine Zulassung besitzen.

Siehe 11.5.5.
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6. Laboruntersuchungen

In der TR 88 werden Labormethoden genannt, die in der EU z. T. keine Anwendung finden:
Z. B. Warmebestandigkeit nach alkoholischer Probe, Lab- und Géarprobe (grobe Aussage zur
Zusammensetzung der vermehrungsféahigen Keimflora der Rohmilch), Keimgehalt der Milch
nach Reduktaseprobe (ungefahres Mald der Belastung der Milch mit rasch vermehrenden
Keimen).

Es wird eine raumliche Trennung bei der Aufbewahrung von Probenmaterial und Reagen-
zien, Nahrmedien usw. gefordert. Auf peinliche Ordnung bei der Aufbewahrung von Reagen-
zien, Nahrmedien, etc. ist zu achten. Reagenzien, Nahrmedien, etc. mit abgelaufenen Halt-
barkeiten sind zu entfernen.

Untersuchung auf Identifikationsmerkmale wird von allen Verarbeitungsprodukten gefordert
(sensorisch, physikalisch-chemisch, mikrobiologisch).

Erganzende Informationen fiir Rechtsgrundlage zu Untersuchungen sind aufgefuhrt in: Art. 5,
Art. 20, 21 (Produktionskontrollen), Art. 24-26 (Identifikationsmerkmale) i. V. m. Anl. 9-10 der
TR 88.

6.1. Gibt es im Unternehmen ein Labor, das Uber
eine Zulassung zur Durchfiihrung von Untersuchun-
gen zu Parametern verfugt, die fur die Bestimmung
der Sicherheit der hergestellten Erzeugnisse charakte-
ristisch sind? Falls dies nicht zutrifft — gibt es eine
akkreditierte Laboreinrichtung, die die oben genannten
Kontrollen durchfiihrt; wie weit ist diese vom Unter-
nehmen entfernt?

6.2.  Durchfihrung von Laborkontrollen zur Uber-
prifung der Qualitdt der angelieferten Milch und
Sahne

organoleptische Eigenschaften (taglich von
Sendung)

jeder

Dokumentation  der  organoleptischen
Untersuchung (Prifung von Aussehen,
Konsistenz, Geschmack, Geruch, Farbe)

Temperatur in °C (taglich von jeder Sendung)

Vagl. 3.6
Wareneingangskontrollen

Bestimmung der Aziditat mittels Titration der Milch in
°T® (taglich von jeder Sendung)

Indirekte Methoden zur Erfassung der mi-

krobiologischen  Qualitat der  Milch.
Aussage zur Belastung der Milch mit
Milchs&urebakterien

Aziditat mittels Titration.

Die Aziditat erfasst die Qualitat der Puffer-
kapazitat der Milch. Die Umrechnung er-
folgt von S&uregrad in Grad Turner

Fettanteil in % (taglich von jeder Sendung)

Dichte in kg/mi® (taglich von jeder Sendung)

® Grad Turner — Wert zur Angabe des Séauregrades der Milch (vergleichbar mit SH-Wert) It.
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0O%BE (russische Ver-

sion) wird als Umrechnungsformel folgende Gleichung angegeben: 1°SH = 2,5°T [A. d. U.]

® Angabe es Exponenten fehlte im Original. [A. d. U]
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Reinheitsgrad / wortlich: Reinheitsgruppe (taglich von
jeder Sendung)

In Ubereinstimmung mit den Zielen des
Systems der RU/ZU wird folgendermafien
vorgegangen:

Reinheitsgradbestimmung  entfallt, da
Melkhygiene und Milchreinigung beim
Landwirt

Separator und/oder Filter in der Molkereien
trennt Schmutzpartikel ab; friher wurde
Zellstofffiltertest zur Bewertung der Ver-
schmutzung durchgeflhrt

Keimzahl in KBE/g (mindestens 1x alle 10 Tage)

Untersuchung mindestens gemalfd Milch-
guteverordnung (l&nderspezifisch unter-
schiedlich, z. B. MPR in Bayern untersucht
2 x monatlich)

EiweilRanteil in % (mindestens 2x monatlich)

Gefrierpunkt in °C (taglich von jeder Sendung)

Untersuchung mindestens gemalfd Milch-
guteverordnung

alternativ auch Dichtemessung oder Be
der Trockenmasse

Vorkommen von Phosphatasen (bei Verdacht auf
Warmebehandlung)

Gruppe/Grad der Temperaturbestandigkeit (taglich
von jeder Sendung)

In Ubereinstimmung mit den Zielen des
Systems der RU/ZU wird folgendermafien
vorgegangen:

Temperaturbestandigkeit wird  erreicht
durch Einhaltung der GKZ und Sauregrad-
bestimmung

somatische Zellzahl in Tsd./cm® (mindestens 1x alle
10 Tage)

Untersuchung mindestens gemalfd Milch-
guteverordnung (l&anderspezifisch unter-
schiedlich, z. B. MPR in Bayern untersucht
2 x monatlich)

Hemmstoffriickstande (mindestens 1x alle 10 Tage)

Siehe Kapitel 6.3

Dokumentation der Anlieferuntersuchung
Untersuchungsmethode fir Hemmstoff-
rickstande muss die speziellen russischen
Anforderungen erfullen und mindestens
die genannten Substanzen
Chloramphenicol, Gruppe der Tetracycline,
Penicillin und Streptomycin z. B. CHARM I
erfassen. Nach EU-Recht vorgesehene
Tests (z. B. BR-Test) bleiben davon un-
beruhrt.

6.3. Durchfuhrung téglicher Laborkontrollen zur

Uberpriifung der Sicherheit

Anforderungen zur Frequenz und Para-
meter siehe Kapitel 6.3

der Hilfsmaterialien

Hilfsmaterialien sind Lab,

Calciumchlorid, Kulturen

Z.

der Sauerungskulturen

siehe Punkt 5.4
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der Enderzeugnisse

6.4. Haufigkeit der Laborkontrollen:

der mikrobiologischen Werte der Enderzeugnisse (bei
Milch, Sahne, Sauermilchgetrdnken - mindestens 1x
alle 5 Tage, bei Smetana’ und Quark — mindestens 1x
alle 3 Tage)

siehe Kapitel 6.3

Hygienezustand der Anlagen/Gerate (mindestens 1x
pro Dekade)

Sauberkeit der Hande jedes einzelnen Mitarbeiters
(mindestens 3x monatlich)

Bei bisherigen Inspektionen wurde beson-
ders darauf geachtet, dass in regelmalf3i-
gen Abstanden Abklatschuntersuchungen
der Hande bei Betriebspersonal und
amtlichem Personal durchgefihrt werden.

6.5. Gibt es im Unternehmenslabor eine mikrobiolo-
gische Werkbank zur Durchfiihrung mikrobiologischer
Untersuchungen mit einem Raum zum Anlegen spe-
Zieller Schutzkleidung (Kittel, Haube oder Kopftuch)?
Sind die Werkbanke mit Bakterizidlampen ausgestat-
tet (ausgelegt fir 2,5 W/mi 8) die nach Beendigung
der Arbeit ausgeschaltet werden, und erfolgt die Rei-
nigung der Raume, nachdem das Personal die Raume
fur eine Dauer von 30-60 min. verlassen hat?

6.6. Wird die Werkbank fur mikrobiologische Unter-
suchungen téaglich mit einer heillen Seifenlaugenlo-
sung gereinigt? Werden die Ra&ume wdchentlich durch
Abwischen aller Oberflichen mit Desinfektionsmitteln
desinfiziert?

6.7. Befinden sich die Dampfsterilisationsapparate
zur Sterilisation des Geschirrs und der Nahrmedien in
einem speziellen isolierten Raum?

6.8.  Kontrolle der Aufbewahrungsdauer

des sterilen Geschirrs in fest verschlieRbaren
Schranken oder Kasten mit Deckeln (maximal 30
Tage)

alternativ.kann Einweggeschirr bzw. -

instrumente verwendet werden

der sterilen Medien — im Kuhlschrank bei einer

Temperatur von 4-6°C (maximal 14 Tage)

' Saure Sahne mit hohem Fettgehalt, vergleichbar mit créme fraiche. [A. d. U]
i Angabe des Exponenten fehlt. Angabe in eckigen Klammern ist eine Erganzung der Ubersetzung.

[A.d. U]
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7. System der betrieblichen Eigenkontrollen
Produktionskontrollen gem. Art. 20, 21 der TR 88
7.1. Gibt es im Unternehmen ein Programm (Sys-|HACCP-Verfahren

tem), um die Sicherheit der produzierten Erzeugnisse
zu kontrollieren, das die folgenden Elemente umfasst.
Die Umsetzung jedes Programmelements ist anhand
von Dokumenten zu belegen:

Eigenkontrollen/Probenplane fiir russische
Parameter geman Kapitel 6.3
QM-Systeme

Haufigkeit der Kontrollen und der

KontrollmalRnahmen;

Umfang

Kontrolle der Qualitéts- und Sicherheitsparameter der
Rohstoffe, Komponenten, der fertigen Milcherzeugnis-
se, Merkmale zu deren Identifizierung;

zu kontrollierende Etappen (kritische Kontrollpunkte)
des Produktionsprozesses;

Kontrolle der Lagerungs- und Transportbedingungen
der Rohware, Zutaten, der fertigen Milcherzeugnisse,
der jeweiligen Haltbarkeitsdauer;

Art. 9 Nr. 20 TR 88:

,Kuhlung — ... Die Kuhlung der warmevor-
behandelten Milch und ihrer Verarbei-
tungsprodukte (auer Eiscreme, Kase,
Kasereiprodukten, Schmelzkase, Schmelz-
kaseprodukten, trockenen, konzentrierten,
eingedickten, sterilisierten Milchverarbei-
tungsprodukten) erfolgt auf eine Tempera-
tur nicht héher als 6 °C binnen hdchstens
zwei Stunden;

Art. 4 Nr. 73) TR 88 definiert weiches
Speiseeis: Speiseeis mit Temperaturen
von -5 bis -7 °C, das an die Verbraucher
direkt nach Freezer vermarktet wird,;

Art. 4 Nr. 74) TR 88 definiert hartegekuhl-
tes Speiseeis: Speiseeis, das nach
Freezer einer Kuhlung auf die Temperatur
von max. -18°C unterzogen wird und
diese Temperatur bei der Aufbewahrung,
Beférderung und Vermarktung behélt;

Ab Zeitpunkt der Zweckbestimmung zur
Ausfuhr in RU oder ZU vorgesehene Pro-
dukte getrennt gelagert werden, z. B.
durch gekennzeichnete Stellplatze oder
Bereiche oder auch elektronisch gesteuer-
te Lagersysteme.

Kontrolle der Einhaltung der technologischen, veteri-
narrechtlichen Anforderungen und der Hygienevor-
schriften wahrend der Produktion;

Zeitplane und Ablauf der sanitdren Behandlung, Reini-
gung, Desinfektion, Malinahmen zur Insekten- und
Rattenbekampfung der Produktionsraume, der Anla-
gen und des Inventars;

Zeitplane fur die Wartung der Anlagen und des Inven-
tars und Ablauf der Wartung;

MalRnahmen, die die Einhaltung der Hygienevorschrif-
ten gewahrleisten;
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Arten des Rickrufs, Nachbehandlung und Verarbei-
tung der Rohware und der fertigen Milcherzeugnisse;

MalRnahmen, durch die Verst6Re im Produktionsab-
lauf und im Verlauf der Produktionsprozesse verhin-
dert oder aufgedeckt werden;

Gemall Art. 21 Nr. 4 TR 88 sind die
Wartungspldne und -ablaufe fir die
Ausristungen und das Inventar zu fihren.

Art und Weise der Entsorgung von Erzeugnissen aus
der Milchverarbeitung, die nicht den Anforderungen
des vorliegenden Fdderalen Gesetzes entsprechen;

Im Falle der Entsorgung lickenlose Doku-
mentation und Nachweise der Entsorgung
durch

Handelpapiere gem. TNP-Rechtsnormen
Abfallsammlung in Metall- oder Plastikbe-
halter mit Deckel

Liste der Verantwortlichen, die personlich fur die Um-
setzung des Programms der betrieblichen Eigenkon-
trollen haften.

7.2.  Vorschriften fir medizinische Untersuchungen
der Unternehmensmitarbeiter, einschlief3lich Labor-
tests.

Die Anforderungen nach Art. 22 der TR 88
werden erfullt durch

zusatzlich vorbeugende und regelmafige
medizinische Untersuchungen

zusatzlich 1 x jahrlich Untersuchung von
Stuhlproben auf Enteritiserreger gem. § 42
(1) IfSG (Shigellen, Salmonellen, EHEC,
Choleravibirionen)

Um die Sicherheit noch weiter zu erhéhen,
werden in den Exportbetrieben zusatzliche
Schulungen mit Inhalten zum Recht der
RU/ZU fiur das Betriebspersonal durchge-
fuhrt.

Betriebe, missen sicherstellen, dass das
Personal eine giltige Gesundheitsbeleh-
rung nach Infektionsschutzgesetz hat.
Mitarbeiter, die akut erkrankt sind, dirfen
nicht in der Produktion arbeiten.

7.3.  Ablauf und Durchfiihrung amtlicher Kontrollen
durch die zustandige Behorde auf Einhaltung der Vor-
schriften zur Personalhygiene durch das Unterneh-
menspersonal.

Kontrollberichte
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8. Anforderungen an die Reinigung und Desinfektion der Anlagen und Produk
tionsrdume
8.1. Kurze Beschreibung des Programms (Plans)|R & D-Pléne

der betrieblichen Eigenkontrollen in Bezug auf aufge-
listete Objekte (Produktionsrdume, Anlagen/Geréte,
Inventar, der Behalter und der Transportmittel) und die
Haufigkeit der Reinigung und Desinfektion dieser
Objekte

8.2.  Praktische Umsetzung des Programms (Plans)
zur Einhaltung der Sauberkeit (Gewéhrleistung der
Reinigung) und Desinfektion im Unternehmen.

R&D-Mittel-Einsatz nur unter Aufsicht

eines geschulten Mitarbeiters

8.3. Gibt es eine Genehmigung (Zertifikat) der
entsprechenden zustandigen Behdrde zur Sicherheit
der Mittel, die im Unternehmen zur Reinigung und
Desinfektion eingesetzt werden? Werden die Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel so eingesetzt, dass
eine chemische Beschadigung und Defekte an den
Anlagen, Geraten und Erzeugnissen verhindert wird?

Die Anforderung nach Art. 10 Abs. 2 der
TR 88 wird erfullt durch

den Einsatz geeigneter R&D-Mittel (z. B.
DVG-gelistete Mittel oder Mittel der Liste
der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene
und Mikrobiologie), Spezifikationen,
Sicherheitsdatenblatter durch geschultes
Personal

Konzentration von eingesetzten
Mitteln muss Uberprift werden

R&D-

8.4. Gibt es im Ein- und Ausgangsbereich zu den
Produktionshallen Desinfektionswannen?

8.5.  Ablauf der Reinigung und Desinfektion:

Die Anforderung nach Art. 10 der TR 88
wird erfillt

Durch Uberpriufung des R&D-Erfolges
Reinigungs- und Desinfektionsintervalle
missen eingehalten werden,;

Anlagen, die nach der Reinigung und Des-
infektion Uber sechs Stunden nicht genutzt
werden, werden vor der Arbeitsaufnahme
erneut desinfiziert.

Die mikrobiologische Kontrolle des Reini-
gungs- und Desinfektionserfolgs erfolgt
durch die Labore des Betriebs vor der
Arbeitsaufnahme.

Bei Vorliegen langerer Standzeiten wird
die Effizienz der Reinigung und Desinfek-
tion (z. B. durch automatisch gesteuerte
CIP-Anlagen) durch Laboruntersuchungen
in einem im Produktionsprogramm festge-
legten Umfang und Rhythmus kontrolliert.

der Produktionstanks und der Tanks zur Aufbewah-
rung der Milch und Milcherzeugnisse

spatestens 2 Stunden nach jeder
Entleerung

von Geréten, die nach der Reinigung und Desinfektion
mehr als 6 Stunden nicht genutzt werden

siehe oben

der Anlagen fur pasteurisierte und standardisierte
Milch bei einer Unterbrechung der Produktion fiir mehr
als 2 Stunden

gemeint ist hier eine Betriebsstérung, dann
erneute Pasteurisierung und Reinigung /
Desinfektion der Leitungen und der Anla-
gen

AA erforderlich
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8.6.  Kurze Beschreibung des Umfangs und der laut
Programm (Plan) der betrieblichen Eigenkontrollen
vorgeschriebenen Haufigkeit der Laboruntersuchun-
gen zur Uberprifung der Wirksamkeit der Reinigungs-
und DesinfektionsmafRhahmen. Liegen Ergebnisse
vor, die eine unzureichende Qualitdt der MalZnahmen
bescheinigen? Welche Malinahmen werden ergriffen?

8.7. Gibt es einen abschlieBbaren Raum oder
Schrank fur die Aufbewahrung der Reinigungsmittel
und -utensilien/der Reinigungsgerate, der Desinfek-
tionsmittel, Insektenvertilgungsmittel, Insektizide usw.,
wodurch ein Kontakt mit Lebensmitteln ausgeschlos-
sen ist?

8.8. Sind die Reinigungs- und Desinfektionsmittel
oder Behalter, in denen diese aufbewahrt werden,
beschriftet mit Informationen, die Auskunft Uber deren
Eigenschaften und Konzentration geben?
Kennzeichnung der Reinigungsutensilien und Zuord-
nung zu den entsprechenden Aufenthaltsraumen/Pro-
duktionsraumen.
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9. Im Unternehmen festgestellte Mangel
10. Bei der Inspektion wurde aul3erdem festgestellt:
11. Vorschlage
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RUS-Anforderungen an Rohmilch (F6derales Gesetz Nr. 88):

Nach dem Melken der landwirtschaftlichen Nutztiere soll die Rohmilch binnen 2 Stunden
gereinigt und auf die Temperatur von 4 °C plusminus 2 °C gekihlt werden.

Die Aufbewahrung der Rohmilch durch den Hersteller ist bei einer Temperatur von 4 °C
plusminus 2 °C nicht langer als 24 Stunden unter Beriicksichtigung der Dauer der Beforde-
rung zuldssig, die Aufbewahrung von Rohsahne (Rohrahm) ist bei einer Temperatur nicht
hoher als 8 °C nicht langer als 36 Stunden unter Beriicksichtigung der Dauer der Beftrde-
rung zulassig.

Eine Warmevorbehandlung, einschl. Pasteurisierung der Rohmilch durch den Hersteller ist in

folgenden Féllen zul&ssig:

- Aziditat der Rohmilch von 19 bis 21 Grad Turner;

- Aufbewahrung der Rohmilch langer als 6 Stunden;

- bei der Beforderung der Rohmilch, deren Dauer die zulassige Aufbewahrungsdauer der
gekihlten Rohmilch Gbersteigt, jedoch nicht mehr als um 25 %.

Wahrend der Beforderung gekihlter Rohmilch oder Rohsahne (Rohrahm) zum Ort der Verar-
beitung soll die Temperatur solcher Produkte bis zu Beginn der Verarbeitung 10 °C nicht
Ubersteigen. Die Rohmilch und die Rohsahne (Rohrahm), die den festgelegten Anforde-
rungen an ihre Temperatur nicht entsprechen, sollen sofortiger Verarbeitung unterzogen
werden.

Die Beférderung von Rohmilch und Rohsahne (Rohrahm) erfolgt in GeféfRen mit dicht ge-
schlossenen Deckeln, die aus den von einem fir Kontrolle und Aufsicht im Bereich der
Sicherstellung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung, Verbraucherschutz
zustandigen foderalen Organ der Exekutivmacht fir die Kontaktierung mit Milchprodukten
zugelassenen Werkstoffen hergestellt und verplombt sind. Die Beférderungsmittel sollen mit
Kihlsystemen ausgertistet sein, die die Einhaltung der in diesem Foderalen Gesetz vorge-
sehenen Temperatur sicherstellen.

Die Aufbewahrung der warmebehandelten Rohmilch und Rohsahne (Rohrahm) durch den
Hersteller der Milcherzeugnisse bis zur Verarbeitung erfolgt in separaten markierten
Gefal3en bei einer Temperatur von 4 °C plusminus 2 °C innerhalb der Haltbarkeitszeit des
Produkts.
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6.3

Grenzwerte und Frequenzen bei Milch und Milchprodukten

Generell kbnnen bei Produkten aus pasteurisierter Milch ohne Rekontaminationsrisiko und warmebehandelten Produkte die Unter-

suchungsfreguenzen fiur Salmonellen, Coliforme, Staphylokokken und Listerien auf 2 mal im Jahr reduziert werden.

Hinsichtlich der Parameterauswahl Enterobacteriaceae, coliforme Keime oder E. coli kann grundsatzlich auf Enterobacteriaceae

untersucht werden, sofern dabei die Grenzwerte fiir coliforme Keime nicht iiberschritten werden. Im Falle von Uberschreitungen ist

auf coliforme Keime zu untersuchen.

Die Anzahl der Untersuchungen toxischer Elemente, Mykotoxine, Pestizide und Antibiotika kann auf Rohmilch, Ausgangsprodukte

und/oder Endprodukte aufgeteilt werden. Bei der Verarbeitung von Rohmilch muss in jedem Fall einmal im Jahr auf diese Parameter

untersucht werden.

Rohmilch, fermentierte und nicht fermentierte Flissigprodukte, Quarkprodukte

Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
2.1. Milch, Rahm, roh | Toxische Elemente:
Blei 0.1 0,1 0,02 (EV) EU-Grenzwert 1 x in 6
' nur far Milch Monaten
Arsen 0.05 0,05 Keine Festlegung |Keine Normalgehalt
’ Festlegung |<0,05
Cadmium 0,03 Keine Festlegung | Keine BgVV-Richtwert
0,03 Festlegung |1997: 0,005
Quecksilber 0,005 0,005 0,01 (EV)
Antibiotika*:
Chloramphenikol ; s |<0,0003  seit|unter 0,01 verboten (EV) 1 x in 6
hicht zulassig 1.1.12 Monaten
Tetracyclin-Gruppe . o <0,01 Mg/kg |unter 0,01(0,1 (EV) EU-Hdchstgehalt
nicht zulassig Einh./g nur far Milch
Penizillin . s i |<0,01 Mg/kg |unter 0,01|0,004 (EV) EU-Ho6chstgehalt
nicht zulassig Einh./g nur far Milch
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Streptomyzin . o <0,Mg/kg unter 0,5(0,2 (EV) EU-Hdchstgehalt
nicht zulassig Einh./g nur far Milch
Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan 0,05 (1,25 fur|{ 0,008 Rohmilch, |(EU) Einhaltung der|1 x in 6
(a,B,y-Isomere) Rahm in|0,0045 EU-Anforderung |Monaten
Umrechnung |Magermilch, deckt russische
0.05: auf Fett) ca. 0,185 Rahm Anforderu_ng _ab
1’25’ (Rahm (bezogen auf (unterschiedliche
’ Fett) Hochstgehalte
berechnet auf fiir HCH-Iso-
Fett) mere, y -HCH
wird nur  auf
Produkt bezogen
(0,001 mg/kqg))
DDT und seine | g o5- 0,05 (1,0 fur{0,04 (Rohmilch),|(EU) Einhaltung  der
Metabolitenn 1’0 ' (Rahm Rahm in| 0,02 Magermilch, EU-Anforderung
’ Umrechnung |1,0 Rahm deckt russische
berechnet auf auf Fett) (bezogen auf Anforderung ab
Fett) Fett)
Mykotoxine:
Aflatoxin M 0.0005 0,0005 0,00005 (EV) EU-Hdchstgehalt |1 x in 6 Monaten
! nur fur Milch
Hemmstoffe . . nicht zulassig | Nicht (EV)
nicht zulassig nachweisbar
Dioxine*** Keine 0,000003 EU Als WHO-TEQ,|1 x in 6
Festlegung (=3 ng/kg Fett) identisch mit EU-| Monaten
Anforderung (regulares
i Dioxine | Monitoring)
sind bei einem
0,000003 begrindeten
(berechnet auf Verdacht auf
Fett) deren Gehalt in
Rohstoffen
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
nachzuweisen
Melamin**** <1 mg/kg Keine Keine Festlegung | Keine LIRS 1 x in 12
Festlegung Festlegung | Melamingehalt in| Monaten
Milch, Milchpro-| (reguléares
dukten und an-|Monitoring)
nicht zulassig deren Produkten
wird nur bei ei-
nem begriinde-
ten Verdacht auf
eventuellen Ge-
halt in Rohstof-
fen kontrolliert.
Radionuklide:
Casium — 137 100 Bg/l 370 Byg/l (EV) 1 x in 6
100 Bg/l Monaten
Strontium — 90 25 Bg/l Keine Festlegung | (EV) 1 x in 6
25 Bq/l Monaten
Mikrobiologische Parameter:
Rohmilch, hochste Aerobe mesophile 1x10° 1x-10° Nach Milch-
Sorte Gesamtkeimzahl, 1x10° Giite-VO
KBE/g, hdchstens
Pathogene, darunter| . o
Salmognellen in 259 nicht zulassig
Gehalt an Somatische 4x-10° 4x-10° Nach Milch-
Zellen in 1 cm®g),|4x10° Giite-VO
hoéchstens
Rohmilch, erste Aerobe mesophile 5x10° 1-x10° Nach Milch-
Sorte Gesamtkeimzahl 5x10° Giite-VO
KBE/g, hdchstens
Pathogene, darunter| . . Nicht zuldssig | Keine Festlegung | Keine 2 X im Monat
Salmonellen in 25g nicht zulassig Festlegung
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Gehalt an Somatische 1-x10° 4-x10° Nach Milch-
Zellen in 1 cm®g),|1x10° Giite-VO
hoéchstens
Rohmilch, zweite | Aerobe mesophile 4-x10° 1-x10° Nach Milch-
Sorte Gesamtkeimzah KBE/g, | 4x10° Giite-VO
hoéchstens
Pathogene, darunter| . . Nicht zuldssig | Keine Festlegung | Keine 2 X im Monat
Salmognellen in 25¢g hicht zulassig Festlegung
Gehalt an Somatische 1-10° 4-x10° min. 1
Zellen in 1 cm®g),|1x10° Probenahme
hdchstens in 10 Tagen
Rohe Magermilch | Aerobe mesophile
héchste Sorte Gesamtkeimzah KBE/g, | 1x10°
hoéchstens
Pathogene, darunter| . T
Salmognellen in 259 nicht zulassig
Rohe Magermilch Aerobe mesophile
erste Sorte Gesamtkeimzah KBE/qg, 5x10°
hoéchstens
Pathogene, darunter| . o
Salmognellen in 259 nicht zulassig
Rohe Magermilch | Aerobe mesophile
zweite Sorte Gesamtkeimzah KBE/g, | 4x10°
hoéchstens
Pathogene, darunter| . o
Salmognellen in 259 nicht zulassig
roher Rahm, héchste |Aerobe mesophile 5-x10° 1x-10° EU Anforderung|Nach Milch-
Sorte Gesamtkeimzahl zusétzlich: Gite-VO
KBE/g, héchstens 5x10° Somatische
Zellen max.
4x-10°in1 g

Pathogene, darunter
Salmonellen in 25g

nicht zulassig
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Anforderung

. ZU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
roher Rahm, erste Aerobe mesophile 4-x10° 1x-10° EU Anforderung|Nach Milch-
Sorte Gesamtkeimzahl zusétzlich: Gute-VO
KBE/g, hochstens 4x108 Somatische
Zellen max.
4x-10°in1g
Pathogene, darunter| . .
Salmonellen in 259 nicht zulassig
2.2. Trinkmilch- und|Toxische Elemente:
Rahm, Buttermilch, | Blei 0,1 0,02 (EV) EU-Grenzwert
Molke, flussige nur fur Milch; bei
Garungsmilchprodukte Produkien unter/1 x in 6
(Airan, Azidofilin, 0,1 Berticksichtigung | Monaten
Varenets, Kefir, gﬁ:cﬁ”re"’her“(;‘ig
Kumus und Verarbeitung.
Kumysprodukte, . Arsen 0,05 Keine Festlegung |Keine Normalgehalte
Jogurt,  Dickmilch, 0,05 Festlegung |<0,05 mg/kg
Rjaschenka),  saure[cadmium 003 0,03 Keine Festlegung | Keine BgVV-Richtwert
Sahne, ' Festlegung | 0,005 mg/kg
zusammengesetzte Quecksilber 0,005 0,005 0,01 (EV)
Milchprodukte auf Mykotoxine:
deren Grundlage, | Aflatoxin M; 0.0005 0,0005 0,00005 (EL) EU-Hochstgehalt [1 x in 6
thermisch behandelte ' nur fur Milch Monaten
Produkte, nach|Antibiotika*:
Garung thermisch | Chloramphenikol nicht zulissiq | <0:0003 unter 0,01 verboten (EV) 1 x in 6
behandelte Produkte 9 mg/kg Monaten
Tetracyclin-Gruppe . o <0,01 mg/k unter 0,01(0,1 EU EU-Hdchstgehalt
/ PP nicht zulassig v Einh./g =0 nur far Milc%
Penizillin . R <0,004 mg/kg |unter 0,01(0,004 EU EU-H6chstgehalt
nicht zulassig v Einh./g =0 nur far Milc%
Streptomyzin . ao <0,2 mg/k unter 0,5(0,2 EU EU-Hdchstgehalt
P nicht zulassig v Einh./g =0 nur far Milc%
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexachlorocyclohexan 0,05 (1,25 fur|{ 0,008 Vollmilch, |(EU) Einhaltung der|1 x in 6
(a,B,y-Isomere) Rahm in|0,0045 EU-Anforderung |Monaten
0,05: Umrechnung | Magermilch, deckt russische
1,25 (Rahm auf Fett) ca. 0,185 Rahm Anforderu_ng _ab
und savuere (bezogen auf (unterschiedliche
Sahne Fett) Hochstgehalte
fur HCH-Isome-
berechnet auf re, y -HCH wird
Fett) nur auf Produkt
bezogen (0,001
mg/kg))
DDT und seine | 0,05; 0,05 (1,0 fur{0,04 (Vollmilch),|(EU) Einhaltung  der
Metaboliten 1,0 (Rahm, Rahm in|{0,02 Magermilch, EU-Anforderung
sauere Sahne Umrechnung |1,0 Rahm deckt russische
berechnet auf auf Fett) (bezogen auf Anforderung ab
Fett) Fett)
Dioxine*** Keine 0,000003 (EV) Als WHO-TEQ|1 Xx in 6
Festlegung (=3 ng/kg Fett) ist identisch mit| Monaten
EU-Anforderung | (regulares
i Dioxine | Monitoring)
0,000003 sind bei einem
(berechnet auf begriindeten
Fett) Verdacht auf
deren Gehalt in
Rohstoffen
nachzuweisen
Melamin**** <1 mg/kg Keine Keine Festlegung | Keine LIRS 1 x in 12
Festlegung Festlegung | Melamingehalt in| Monaten
nicht zulassi Milch, Milchpro- | (regulares
9 dukten und an-|Monitoring)

deren Produkten
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Anforderung

zU Anforderun Anfordrun Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 9 EU 9 rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der mg/k DE frequenzen
, g/Kg, q
héchstens)
wird nur bei ei-
nem begrinde-
ten Verdacht auf
eventuellen Ge-
halt in Rohstof-
fen kontrolliert.
Radionuklide:
Césium - 137 100 Bg/! 100 Bg/l 370 Byg/l (EV) ﬁ/lon);terI]n 6
Strontium - 90 25 Byl 25 Bq/l Keine Festlegung | (EV) i/lor]);te:]n 6
Aziditat der flussigen|Keine 100 Grad | Keine Festlegung |Keine 1 x in 6
Sauermilchprodukte Festlegung nach Turner Festlegung Monaten
Per(_)xi_dzahl _ _(in 4.0 Mol aktiver 4,0_ Mol | Keine Festlegung | Keine 1 x in 6
sterilisierten Trinkmilch Sauerstoff/kg aktiver Festlegung Monaten
— und Rahm) Eett Sauerstoff/kg
Fett
2.2.1. Trinkmilch- und|Aerobe mesophile . 1-10° Keine Festlegung 2 x im Monat
Trinksahne, Gesamtkeimzahl, 1x10
Lactoserum Coliforme3 Keime in Nicht zuldssig | Grenzwert 10 2 x im Monat
dn 0,01g/cm _ _ Coliforme
Buttermilch, tMtoIke, 9 nicht zulassig ( ) FEBrEérrnolbacte
zusammengesetizie .
Milchprodukte auf T riaceae) n|:5
d-erenhl- " C;rundlage, gzr::z)gneerlllee,n - (Zjlgglljgr:qeg hicht zulassig nicht zulassig | Keine Festlegung
einscnlielsiic - - —— - -
Trinkmilch in S/t?nag.aureus in 1 hicht zulassig nicht zulassig | Keine Festlegung i/lon);terI]n 6
Endverpackunge_n,_eln L.monocytogenes in 25| _ nicht zulassig | nicht zulassig n= 1 x in 6
Sl\‘/(l:lhlh pasteurisierte glcm® nicht zulassig 5 Monaten
1C
2.2.2. Sterilisierte, | Anforderungen der Industriesterilitat: Ubereinstim _ [Mikrobio _
ultrahocherhitzte 1) 1) nach der Lagerung bei mend mit| logisch stabil
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Anforderung
. zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Héchstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
(UHT)- (mit 37°C fur 3-5 Tage Kkeine Zollunion nach Belastung
aseptischer Abfillung) sichtbaren  Defekte  oder 15 Tage bei 30
Verderbsmerkmale °C
(Auswdlbung der Verpackung,
auRere Anderungen), Keine
Veranderungen in
Geschmacks- und
Konsistenz);
2) 2) nach der Lagerung werden
Anderungen zugelassen:
3) a) Titrationsaziditat hdchstens
2°Turner;
0) Aerobe mesophile
Gesamtkeimzahl ~ hdchstens 10
KBE/cm®(g)
2.2.3. UHT- (ohne|Aerobe mesophile 100 Mikrobiologisch 2x/Monat
aseptische Abfiillung) |Gesamtkeimzahl, 100 stabil nach
KBE/cm?(g), hdchstens Belastung 15
Tage bei 30 °C
Coliforme Keime in| . . Nicht zulassig | Keine Festlegun 1 x in 6
1Og/cm3 hicht zulassig (Coliforme) ) o Monaten
Pathogene, darunter Nicht zuldssig | Keine Festlegung
Salmonellen in| nicht zulassig
100g/cm?®
S/t?nag.aureus in 10 hicht zulassig Nicht zuldssig | Keine Festlegung i/lon);terI]n 6
L.monocytogenes in 25 Nicht zuldssig [In 25 g nicht Im Handel be-{1 x in 6
glem® zulassig, n=5 findliche Produk-|Monaten
nicht zulassig te bis Ende MHD
Grenzwert: 100
KBE/g
2.2.4. gedampfte Milch |Aerobe mesophile|, . . 3 2,5-10° Keine Festlegung Gedampfte Milch|2 x im Monat

100




Anforderung

zU Anforderun Anfordrun Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Héchstmenge | Anmerkung 9 9 rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
TR 88 EU
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Gesamtkeimzahl, Ist als oder gesottene
KBE/cm®(g), hochstens gesotten Milch bzw. Milch-
bezeichnet in produkte sind
TR88 nicht bekannt
Coliforme Keime in| . . Nicht zuldssig | Keine Festlegung 1 x in 6
O,lg/cm3 hicht zulassig (Coliforme) Monaten
Pathogene, darunter| . . Nicht zuldssig | Keine Festlegung
Salmonellen in 259/cm3 nicht zulassig
L.mogocytogenes in 25 Nicht zuldssig | Nicht zul&ssig in
g/cm . . 259 n=5
hicht zulassig Als verzehrsferti-
ges Produkt
2.2.5. angereicherte|Nach den Anforderungen, die fir Keine speziellen
mit Vitaminen, Makro- | Trinkmilch bei verschiedenen Festlegungen,
und Mikroelementen,|Verfahren thermischer Bearbeitung fallt unter o.a
Laktulose, Prabiotika |festgelegt sind Produkt (UHT)
2.2.6.in Kannen und |Aerobe mesophile 2-10° Keine speziellen|2 x im Monat
Zisternen Gesamtkeimzahl, 2x10° Festlegungen
KBE/cm®(g), héchstens
Coliforme Keime in| . . Nicht zulassig Keine speziellen|2 x im Monat
0,01g/cm® nicht zulassig (Coliforme) Festlegungen
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig Keine speziellen
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Festlegungen
Staph.aureus in 0,1] . . nicht zulassig Keine speziellen|2 x im Monat
glem’ nicht zulassig Festlegungen
L.monocytogenes in 25 nicht zulassig | Nicht zul&ssig in Keine speziellen|2 x im Monat

glcm?®

nicht zulassig

259 n=5

Als
verzehrsfertiges
Produkt

Festlegungen

2.2.7. Rahm und
Produkte auf dessen

Aerobe mesophile
Gesamtkeimzahl,
KBE/cm®(g), héchstens

1x10°
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Anforderung

, zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Grundlage, darunter in|Coliforme  Keime in Nicht zulassig | Grenzwert 2 x im Monat
Verbrauchspackung, O,lg/cm3 nicht (Coliforme) 105KBE/mI
isi . n=
darunter pasteurisiert ZU|aSSIg (Enterobacteri
aceae)
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig | Keine Festlegun
Salmognellen in 259/cm3 nicht zulassig ) o
S/t?nag.aureus in 1 hicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung i/lon);terI]n 6
L.monocytogenes in 25 nicht zulassig | nicht zuléssig in Im Handel be-{1 x in 6
glem® 259 n=5 findliche Produk-|Monaten
nicht zulassig te bis Ende MHD
Grenzwert: 100
KBE/g
2.2.8. Sterilisierte Anforderungen der Industriesterilitat: Ubereinstim | Keine spezielle Im Handel
4) 1) nach Lagerunf bei 37°C fiir mend mit | Festlegung, befindliche
3_5 Tage kelne Slchtbare Zollunion auBer bEI L. Produkte b|S
Defekte oder monocytogenes: Ende MHD
Verderbsmerkmale nicht zulassig in Grenzwert:" 100
. 259 n=5 KBE/g fur L.
(Auswdlbung der Verpackung, mono-cytogene
aulere Anderungen), keine
Veranderung in Geschmacks-
und Konsistenz);
2) nach der Lagerung werden
Anderungen zugelassen:
a) Titrationsaziditat hdchstens
2°Turner;
0) Aerobe mesophile
Gesamtkeimzahl  hdchstens 10
KBE/cm®(g)
2.2.9. angereicherte Aerobe mesophile 1-10° Keine speziellen|2 x im Monat
Gesamtkeimzahl, 1x10° Festlegungen,
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
KBE/cm®(g), héchstens fallt unter o.a.
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
Coliforme  Keime in Nicht zul&ssig Keine speziellen|1 x in 6
O,Olg/cm3 (Coliforme) Festlegungen, Monaten
nicht zulassig fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
Pathogene, darunter nicht zulassig Keine speziellen
Salmonellen in 25g/cm® Festlegungen,
nicht zulassig fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
Staph.aureus in 1,0 nicht zulassig Keine speziellen|1 x in 6
g/cm3 Festlegungen, Monaten
nicht zulassig fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
L.monocytogenes in 25 nicht zulassig Keine speziellen|1 x in 6
g/cm3 Festlegungen, Monaten
nicht zulassig fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
2.2.10. geschlagen Aerobe mesophile 1-10° Keine speziellen|2 x im Monat
Gesamtkeimzahl, Festlegungen,
KBE/cm®(g), hochstens |1x10° fallt unter o.a.
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
Coliforme Keime in Nicht zulassig Keine speziellen|1 x in 6
O,lg/cm3 (Coliforme) Festlegungen, Monaten

nicht zulassig

fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Pathogene, darunter Nicht zulassig Keine speziellen
Salmonellen in 25g/cm® Festlegungen,
nicht zulassig fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
Staph.aureus in 0,1 Nicht zul&ssig Keine speziellen|1 x in 6
g/cm3 Festlegungen, Monaten
nicht zulassig fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
L.monocytogenes in 25 Nicht zul&ssig Keine speziellen|1 x in 6
g/cm3 Festlegungen, Monaten
nicht zulassig fallt unter o.a
Produkt  (UHT,
pasteurisiert)
2.2.11. in Kannen und |Aerobe mesophile 2-10° Keine speziellen 2 x im Monat
Zisternen Gesamtkeimzahl, 2x10° Festlegungen
KBE/cm®(g), hochstens
Coliforme Keime in| . . Nicht zuldssig | Keine speziellen 2 x im Monat
0,01g/cm® nicht zulassig (Coliforme) Festlegungen
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig |Keine speziellen
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Festlegungen
Staph.aureus in 0,1] . . nicht zulassig |Keine speziellen 1 x in 6
g/cm3 hicht zulassig Festlegungen Monaten
L.monocytogenes in 25 nicht zulassig | Nicht zul&ssig in 1 x in 6
glem® 259 n=5 Monaten
nicht zulassig Als
verzehrsfertiges
Produkt
2.2.12. Getranke, | Aerobe mesophile 1-10° Keine Festlegung 2 x im Monat
Cocktails, Gelees, | Gesamtkeimzahl, 1x10°
Saucen, Cremes, | KBE/cm®(g), héchstens
Puddinas Mousses. | Coliforme Keime Nicht zulassig | Grenzwert 2 X im Monat

nichtzutassig
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Anforderung

. ZU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Soufflées,Pasteten auf| in 0,1g/cm® (Coliforme) 10 KBE/mlI n=5
Milchbasis (Enterobacteria
Sahne,  Buttermilch, ceae) P
past. Lactoserum nur fur flussige
Produkte
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig | Keine Festlegun 1 x in 6
Salmognellen in 25g/cm® nicht zulassig ) . Monaten
S/t?nag.aureus in 1 nicht zulassig
L.monocytogenes in 25 nicht zulassig |Nicht zulassig in L.monocytoge- |1 x in 6
g/cm3 259 n=5 nes: Im Handel|Monaten
. . befindliche Pro-
nicht zulassig dukte bis Ende
MHD Grenzwert:
100 KBE/g
2.2.13.
Garungsmilchprodukte
, Produkte auf deren
Grundlage, auch flis-
sige Garungsprodukte
darunter
- mit Haltbarkeitsdauer
hochstens 72
Stunden:
- ohne Komponenten Milchséurebakterien, 1%107 1-10° Keine Festlegung 1 x in 6
mindestens Monaten
Coliforme  Keime in Nicht zulassig | Grenzwert 2 X im Monat
0,01g/cm® (Coliforme) |10 KBE/ml n=5
. . Enterobacter
nicht zulassig i(aceae) P
nur for flussige
Produkte
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Pathogene, darunter nicht zulassig |Keine spezielle L. 1 x in 6
Salmonellen in 259/cm3 Festlegung, monocytogenes: | Monaten
auller bei L. Im Handel
. . monocytogenes: befindliche
hicht zulassig nicht zuldssig in Produkte bis
259 n=5 Ende MHD
Grenzwert: 100
KBE/g
S/t?nag.aureus in 1,0 hicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung i/lon);terI]n 6
- mit Komponenten Milchsdurebakterien, 1%107 1-10° Keine Festlegung
mindestens
Coliforme  Keime in Nicht zulassig | Grenzwert 10 2 x im Monat
0,01g/cm® (Coliforme) | KBE/m n=5
. . (Enterobacteria
nicht zulassig ceae) P
nur for flussige
Produkte
Pathogene, darunter nicht zulassig |Keine spezielle L. monocytoge-
Salmonellen in 259/cm3 Festlegung, nes: Im Handel
. . aulBer bei L. befindliche Pro-
hicht zulassig monocytogenes: dukte bis Ende
nicht zulassig in MHD Grenzwert:
25g n=5 100 KBE/g
S/t?nag.aureus in 1,0 hicht zulassig nicht zulassig | Keine Festlegung i/lon);terI]n 6
- mit Haltbarkeitsdauer
Uber 72 Stunden:
- ohne Komponenten |Milchsaurebakterien, 1%107 1x10’ Keine Festlegung 1 x in 6
mindestens Monaten
Coliforme Keime in Nicht zulassig | Grenzwert 10 2 X im Monat
0,1g/cm® icht zulissi (Coliforme) KBE/mI n=5
nicht zulassig (Enterobacter
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Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
iaceae) P
nur for flussige
Produkte
Pathogene, darunter nicht zulassig |Keine spezielle L. monocytoge-|1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® Festlegung, nes: Im Handel|Monaten
. . auller bei L. befindliche Pro-
hicht zulassig monocytogenes: dukte bis Ende
nicht zulassig in MHD Grenzwert:
25g n=5 100 KBE/g
Staph.aureus in 1,0 nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
glem® nicht zul&ssig Monaten
Hefe, KBE/cm®(g), Vorhanden- 50 Keine Festlegung 2 x im Monat
hochstens sein von Hefe
beim  Ablauf
der  Haltbar-
keitsdauer ,
mindestens
1x10" fuir
50 Ai_ran, Kefir,
mindestens
1x10°  Kumys,
Hefen sind zu-
gelassen in
Produkten, die
durch Hefezu-
satz herge-
stellt werden
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 X im Monat
hoéchstens
- mit Komponenten Milchsaurebakterien, |4 447 1-10° Keine Festlegung
mindestens
Coliforme  Keime in Nicht zulassig | Grenzwert 10 2 X im Monat
O,Olg/cm3 nicht zuldssig (Coliforme) KBE/ml n=5
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
(Enterobacteria-
ceae) P
nur for flussige
Produkte
Pathogene, darunter nicht zulassig |Keine spezielle L. monocytoge-|1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® Festlegung, nes: Im Handel|Monaten
. . auller bei L. befindliche Pro-
hicht zulassig monocytogenes: dukte bis Ende
nicht zulassig in MHD Grenzwert:
25g n=5 100 KBE/g
Staph.aureus in 1,0 nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
glem® nicht zul&ssig Monaten
Hefe, KBE/cm®(g), Vorhanden- 50 Keine Festlegung 2 X im Monat
hochstens sein von Hefe
beim  Ablauf
der
Haltbarkeits-
dauer,
mindestens
1x10" fuir
Airan, Kefir,
S0 mindestens
1x10°  Kumys,
Hefen sind
zugelassen in
Produkten, die
durch
Hefezusatz
hergestellt
werden
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 X im Monat

hochstens
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Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
2.2.14. mit | Bifidusbakterien und insgesamt Keine Festlegung CODEX Alimen- |2 x im Monat
Bifidusbakterien und/(oder) u.a. probiotische 1x10° in mind.1-10° tarius:  mindes-
anderen problotlschen Keime, mindestens Summe tens 106 fur aus-
Keime gelobte probioti-
sche Keime
Coliforme Keime in Nicht zulassig | Grenzwert 10 2 X im Monat
0,1g/cm® (Coliforme)  |KBE/ml
nicht zulassig (Enterobasteria-
nur for flussige
Produkte
Pathogene, darunter nicht zulassig |Keine spezielle L. monocytoge-|1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® Festlegung, nes: Im Handel|Monaten
. . aulBer bei L. befindliche Pro-
hicht zulassig monocytogenes: dukte bis Ende
nicht zulassig in MHD Grenzwert:
25g n=5 100 KBE/g
S/t?nag.aureus in 1,0 hicht zulassig nicht zulassig | Keine Festlegung i/lon);terI]n 6
Hefe, KBE/cm®(g), Vorhanden- 50" Keine Festlegung 2 x im Monat
hochstens sein von Hefe
beim  Ablauf
der  Haltbar-
keits-dauer
mindestens
1x10" fur
Airan, Kefir,
50 mindestens
1x10°  Kumys,
Hefen sind
zugelassen in
Produkten, die
durch Hefezu-
satz herge-

109




Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der mg/k DE fr nzen
, g/kg, equenze
héchstens)
stellt werden
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
2.2.15. saure Sahne,|Milchsaurebakterien, 1x10’ (far 1-107 Keine Festlegung 1 x in 6
Produkte auf deren|KBE/cm¥(g), sauere (fur Monaten
Grundlage, darunter | mindestens Sahne) Sauerrahm)
mit Komponenten Coliforme Keime in Coliforme Nich{ Grenzwert 10 2 x im Monat
0,001 (saure Sahne); in yulassig in KBE/ml
0,1 (thermisierte D,001 g/cms3 (Enterobacteri-
Sahneprodukte) g/cm® (in  0,1g/cm3|aceae) P
. . fur nach|nur fir flissige
hicht zulassig Dicklegung Produkte
warme-
behandelte
Sauerrahm-
produkte)
Pathogene, darunter nicht zulassig |Keine spezielle L. monocyto-ge-|1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® Festlegung, nes: Im Handel|Monaten
. . auller bei L. befindliche Pro-
hicht zulassig monocyto-genes: dukte bis Ende
nicht zulassig in MHD Grenzwert:
25g n=5 100 KBE/g
S/t?nag.aureus in 1,0 hicht zulassig nicht zulassig | Keine Festlegung i/lon);terI]n 6
Hefe, KBE/cm®(g), | 50 (far 50 (fur | Keine Festlegung 2 x im Monat
hochstens Produkte mit Produkte mit
Haltbarkeits- 'l;'a_'tt%ar'
0 eitsdauer
g?ﬁr?é e‘:ger 2 tiber 72 Std.)
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 (fiir 50 (fiir | Keine Festlegung 2 X im Monat
hochstens = . Produkte mit
rodukte mit Haltbar-
Haltbarkeits- keitsdauer
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Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
dauer Uber 72 tber 72 Std.)
Stunden)
2.2.16. Thermisch| Coliforme Keime in 1,0 TR 88: | Nicht zulassig | Grenzwert 10 2 x im Monat
behandelte glem® warmebe- (Coliforme)  |KBE/mI
; . . handelte (Enterobacteria-
Sﬁgermllchprodukte nicht zulassig gesaverte ceae) P |
zusammengesetzte Milch- nur fur flussige
Milchsauerprodukte produkte - o Prqdume .
] ’ Pathogene, darunter nicht zulassi und nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
darunter: Salmonellen in 25g/cm® 9 | zusammen- Monaten
- ohne Komponenten [sianh aureus in - 1,0] . ht zuldssiq | 9ESetzte nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
glcm3 nic t ZU aSS|g MllChp- Monaten
L.monocytogenes in 25 rodukte, nicht zuléssig |nicht zuldssig in Im Handel be-{1 x in 6
glem® einschl.: 259 n=5 findliche Produk-|Monaten
nicht zulassig |ohne Kompo- te bis Ende MHD
nenten Grenzwert: 100
KBE/g
Hefe, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 X im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
mit Komponenten Coliforme Keime in 1,0 TR88: Nicht zulassig | Grenzwert 10 2x/Monat
glem® warmebe- (Coliforme)  |KBE/ml
. . handelte (Enterobacteria-
hicht zulassig gesauerte ceae) P
Milchpro- nur fur flussige
dukte und Produkte
Pathogene, darunter| _. . Zusammen- nicht zulassig | Keine Festlegun 1 x in 6
Salmognellen in 259/cm3 nicht zulassig gesetzte ? g Monaten
Staph.aureus in  1,0| . . Milch- nicht zulassig | Keine Festlegun 1 x in 6
g/cn% nicht zulassig produkte, 9 gung Monaten
L.monocytogenes in 25 einschl.: nicht zuléssig |nicht zuldssig in Im Handel be-{1 x in 6
glcm® nicht zulassig |Mit 25g n=5 findliche Produk-|Monaten
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Anforderung

zU Anforderun Anfordrun Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 9 EU 9 rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Komponen- te bis Ende MHD
ten Grenzwert: 100
KBE/g
Hefe, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
2.2.17 Pasteurisiertes Coliforme3 Keime in
Lactoserum und|0,01 g/cm : .
Buttermilch in hicht zulassig
Endverpackungen
Pathogene, darunter| . .
Salmonellen in 25g/cm3 nicht zulassig
S/t?nag.aureus in 1,0 nicht zulassig
;)?n?? ocytogenes in 25 nicht zulassig
2.3. Hittenkase | Toxische Elemente:
(Cottage Cheese), |Blei 0,3 0,02 (EV) Grenzwert 0,02(1 x in 6
Quark, Quarkspeise , nur fur Milch; bei| Monaten
kérnigen Quark, Produkten unter
Quarkspeiseriegel, 0,3 Berticksichtigung
Quarkprodukte, der Anrelcherun_g
zusammengesetzte ?/lérr(;rr]beitung die
auf deren Grundlage, Arsen 0.2 0,2 Keine Festlegung | Keine Normalgehalte
Mas§e aus Albumin, ) Festlegung |<0,05 mg/kg
pastose Cadmium 01 0,1 Keine Festlegung |Keine
Milcheiweil3produkte, ' Festlegung
darunter thermisch | Quecksilber 0,02 0,02 0,01 (EV)
behandelt nach | Mykotoxine:
Garung Aflatoxin My 0,0005 Keine Festlegung | Keine EU-Grenzwert |1 x in 6
0,0005 Festlegung |0,00005 nur fir|Monaten
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Milch;  Produkte
unter Beriick-
sichtigung  der
Anreicherung
durch die
Verarbeitung
Antibiotika*:
Chloramphenikol ; =i |<0,0003 Mg/kg |<0,01 verboten Keine 1 x in 6
hicht zulassig Festlegung Monaten
Tetracyclin-Gruppe ; s i |<0,01 Mg/kg |<0,01 Einh/g |Keine Festlegung |Keine
nicht zulassig Festlegung
Penizillin . o <0,01 Mg/kg [<0,01 Einh/g |Keine Festlegung |Keine
nicht zulassig Festlegung
Streptomyzin : e <0,2 Mg/kg <0,5 Einh/g |Keine Festlegung |Keine
nicht zuléassig Festlegung
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexachlorocyclohexan 1,25 ca. 0,185 |(EU) Einhaltung der|1 x in 6
(a,B,y-Isomere) (bezogen auf EU-Anforderung |Monaten
Fett), deckt russische
0,0045 wenn Anforderung ab
<2% Fett (unterschiedliche
1,25 Hochstgehalte
fur HCH-Isome-
re, y -HCH wird
nur auf Produkt
bezogen (0,001
mg/kg))
DDT und seine 1,0 1,0 bezogen auf|(EU) Einhaltung  der
Metaboliten 1.0 Fett EU-Anforderung
’ 0,02 wenn <2% deckt russische
Fett Anforderung ab
Dioxine*** Keine 0,000003 (EV) Als WHO-TEQ;|{1 x in 6
0,000003 Festlegung (=3 ng/kg Fett) ist identisch mit| Monaten

(berechnet auf
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Fett) EU-Anforderung |(regulares
i Dioxine | Monitoring)
sind bei einem
begrindeten
Verdacht auf
deren Gehalt in
Rohstoffen
nachzuweisen
Melamin**** <1 mg/kg Keine Keine Festlegung | Keine LIRS 1 x in 12
Festlegung Festlegung | Melamingehalt in|Monaten
Milch, (regulares
Milchprodukten | Monitoring)
und anderen
Produkten  wird
nicht zulassig nur bei einem
begrindeten
Verdacht auf
eventuellen
Gehalt in
Rohstoffen
kontrolliert.
Radionuklide:
Césium - 137 100 Bg/kg 100 Ba/kg 370 Byg/l (EV)
Strontium - 90 25 Bg/kg Keine Festlegung | (EU) 1 x in 6
25 Ba/kg Monaten
Aziditat Keine 150 Grad |Keine Festlegung | Keine 1 x in 6
Festlegung nach Turner Festlegung Monaten
2.3.1. Huttenkéase, Quark, Quarkspeise, Quarkprodukte, Produkte auf deren Grundlage, darunter:
- mit Haltbarkeitsdauer héchstens 72 Stunden:
- ohne Komponenten | Milchsaurebakterien, 1x10° mind. 1-10"  [Keine Festlegung 1 x in 6
mindestens Monaten
Coliforme Keime in Nicht zulassig|E. coli m=100, 2 X im Monat
0,001g/cm® nicht zuldssig (Coliforme) | M= 1000 KBE/g
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Anforderung

zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
n=5,c=2 P
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.aureus in 0,1 nicht zulassig | M=10, M=100 Sofern > 10°]1 x in 6
g/cm3 n=5,c=2 P koagulasepos. Monaten
(gilt  nicht  for Staphylokokken
Erzeugnisse zur nachgewiesen
nicht zulassig weiteren wurden, ist die
Verarbeitung in Partie auf
der Lebensmitte- Staphylokokken-
lindustrie) enterotoxine zu
untersuchen
L.monocytogenes in 25 Nicht explizit| Nicht zul&ssig Im Handel be-{1 x in 6
glem® keine geregelt 259 n=5S findliche Produk-|Monaten
Anford te bis Ende MHD
nroraerung Grenzwert: 100
KBE/g
Hefe, KBE/cm®(g), 50 Keine Keine Festlegung 2 X im Monat
hdchstens Festlegung
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 Keine Keine Festlegung 2 x im Monat
hdchstens Festlegung
- mit Komponenten Milchsaurebakterien keine mind. 110"  |[Keine Festlegung 1 x in 6
Anforderung Monaten
Coliforme Keime in Nicht zulassig|E. coli m=100, 2 x im Monat
0,001g/cm?® nicht zulassig (Coliforme) | M= 1000 KBE/g
n=5,c=2 P
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.Staph.aureus in nicht zulassig | M=10, M=100 Sofern > 10°|1 x in 6
0,1 g/cm3 n=5,c=2 P koagulasepos. Monaten
nicht zuléssig (gilt ni_cht fur Staphylokokken
Erzeugnisse zur nachgewiesen
weiteren wurden, ist die
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Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Verarbeitung in Partie auf
der Staphylokokke-
Lebensmitteli- nenterotoxine zu
ndustrie) untersuchen
[Listeria Nicht explizit| Nicht zul&ssig Im Handel be-{1 x in 6
monocytogenes keine geregelt 259 n=5S findl_iche Produk- | Monaten
Anford te bis Ende MHD
nioraerung Grenzwert: 100
KBE/g
Hefe, KBE/cm®(g), 100 Keine Keine Festlegung 2 X im Monat
hoéchstens Festlegung
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 Keine Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens Festlegung
- mit Haltbarkeitsdauer Uber 72 Stunden:
- ohne Komponenten|Coliforme Keime in Nicht zulassig |[E. coli m=100, 2 x im Monat
und mit Komponenten O,Olg/cm3 nicht zulassig (Coliforme) M= 1000 KBE/g
n=5,c=2 P
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.Staph.aureus in nicht zulassig | M=10, M=100 Sofern > 10°|1 x in 6
0,1 g/cm3 n=5,c=2 P koagulasepos. Monaten
(gilt  nicht  for Staphylokokken
Erzeugnisse zur nachgewiesen
nicht zulassig weiteren wurden, ist die
Verarbeitung in Partie auf
der Lebensmittel- Staphylokokken-
industrie) enterotoxine zu
untersuchen
[Listeria Nicht explizit| Nicht zul&ssig Im Handel be-{1 x in 6
monocytogenes keine geregelt 259 n=5S findl_iche Produk- | Monaten
Anforderun te bis Ende MHD
nioraerung Grenzwert: 100
KBE/g
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Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
Hefe, KBE/cm®(g), 100 100 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 X im Monat
hoéchstens
- gefrorene Coliforme  Keime in Nicht zulassig|E. coli m=100, 2 x im Monat
0,01g/cm?® nicht zulassig (Coliforme) | M= 1000 KBE/g
n=5,c=2 P
Pathogene, darunter| . . nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.Staph.aureus in nicht zulassig | M=10, M=100 Sofern > 10°|1 x in 6
1,0 g/cm3 n=5,c=2 P koagulasepos. Monaten
(gilt  nicht for Staphylokokken
keine Erzeugnisse zur nachgewiesen
weiteren wurden, ist die
Anforderung Verarbeitung in Partie auf
der Lebensmittel- Staphylokokken-
industrie) enterotoxine zu
untersuchen
[Listeria Nicht explizit| Nicht zul&ssig Im Handel be-{1 x in 6
monocytogenes keine geregelt 259 n=5S findliche Produk-|Monaten
te bis Ende MHD
Anforderung Grenzwert: 100
KBE/g
Hefe, KBE/cm®(g), 100 100 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 50 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
2.3.1.1 Hittenk&se ohne Komponenten /ausgenommen solche,
die mit Ultrafiltration,Separation hergestellt wurden),
korniger Huttenkase,
darunter:
- mit Haltbarkeitsdauer | Milchsaurebakterien, 1x10° 1 x in 6
mindestens Monaten
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Anforderung

zU Anforderun Anfordrun Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 9 EU 9 rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
hdchstens 72| Coliforme Keime in| . . 2 x im Monat
Stunden: 0,001g/cm’ nicht zulassig
Pathogene, darunter| _. R 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.aureus in 0,1] . . 1 x in 6
glem’ nicht zulassig Monaten
- mit Haltbarkeitsdauer | Coliforme Keime in| . . 2 x im Monat
nicht zulassi
Uber 72 Stunden: 0,001g/cm’ g
Pathogene, darunter| . R 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.Staph.aureus in| . . 1 x in 6
0,1 glem’ nicht zulassig Monaten
Hefe, KBE/cm®(g), 100 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
- gefroren Coliforme  Keime in| . . 2 x im Monat
0,01g/cm® nicht zulassig
Pathogene, darunter| _. R 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.aureus in 0,1] . R 1 x in 6
glem? nicht zulassig Monaten
Hefe, KBE/cm®(g), 100 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
2.3.1.2 Hittenk&se, der unter Anwendung von
Ultrafiltration und Separation hergestellt wurde, darunter
- mit Haltbarkeit von|Coliforme Keime in| . . 2 x im Monat
nicht zulassi
hochstens 72 Stunden | 0,01 glem” 9 - —
Pathogene, darunter| . . X in
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.aureus in 1,0 |nicht zulassig 1 x in 6
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Anforderung

zU Anforderun Anfordrun Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 9 EU 9 rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
g/lcm’® Monaten
- mit Haltbarkeit von|Coliforme Keime in| . . 2 x im Monat
nicht zulassi
Uber 72 Stundenc 0,01g/cm’ 9
Pathogene, darunter| . . 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.aureus in 1,0 . R 1 x in 6
glem’ nicht zulassig Monaten
Hefe, KBE/cm®(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
- korniger Huttenkéase |Coliforme Keime in| . i 2 x im Monat
0,01g/cm® nicht zulassig
Pathogene, darunter| _. R 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® hicht zulassig Monaten
Staph.aureus in 1,0 . R 1 x in 6
glem’ nicht zulassig Monaten
Hefe, KBE/cm®(g), 100 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
Huttenkase mit Komponenten, Quark, Quarkkuchen,
darunter
- Haltbarkeit| Coliforme Keime in| . . 2 x im Monat
3y nicht zulassi
héchstens 72 Stunden |0,001g/cm® g
Pathogene, darunter| _. R 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® hicht zulassig Monaten
Staph.aureus in0,1]| . . 1 x in 6
glem’ nicht zulassig Monaten
- Haltbarkeit Uiber 72|Coliforme Keime in| . . 2 x im Monat
Stunden 0,001g/cm’ nicht zulassig
Pathogene, darunter| _. R 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
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Anforderung

zU Anforderun Anfordrun Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Héchstmenge | Anmerkung TR 88 9 EU 9 rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
i . . 1 i
S/t?nag.aureus in0,1 hicht zulassig Mon);terl1n 6
Hefe, KBE/cm®(g), 100 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
- i i in| . . 2ximM
gefroren g%lgi)ér/ll?nS Keime in| ... zuliissig X im Monat
Pathogene, darunter| . . 1 x in 6
Salmognellen in 25g/cm’® hicht zulassig Monaten
i . . 1 in 6
S/t?nag.aureus n0,1 nicht zulassig Monxaterlln
Hefe, KBE/cm®(g), 100 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
2.3.1.4 Quarkprodukte darunter
- Haltbarkeit| Coliforme Keime in| . . 2 x im Monat
héchstens 72 Stunden |0,01g/cm’ nicht zulassig - —
Pathogene, darunter| . . X in
Salmognellen in 25g/cm’® hicht zulassig Monaten
i . . 1 i
S/t?nag.aureus in 0,1 hicht zulassig Mon);te:]n 6
- — : i inl . . 2ximM
Stﬂr?(ljtg:rkelt Uber 72 (()Z%IIll‘E(:J)/r(r:nme3 Keime in nicht zuléssig X im Monat
Pathogene, darunter| . . 1 x in 6
Salmognellen in 25g/cm’® hicht zulassig Monaten
i . . 1 i
S/t?nag.aureus in 0,1 hicht zulassig Mon);te:]n 6
Hefe, KBE/cm®(g), 100 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), |50 2 x im Monat
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Anforderung
zU Anforderung | Anfordrung Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 EU rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der mg/k DE fr nzen
, g/kg, equenze
héchstens)
hoéchstens
- gefroren (():,(())Ifg/r(r:nmeS Keime in nicht zulassig 2 xim Monat
Pathogene, darunter| _. R 1 x in 6
Salmognellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
S};ﬂg'aweus in 0.1 nicht zulassig bon);ter']n 6
Hefe, KBE/cm®(g), 100 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KBE/cm®(g), 50 2 x im Monat
hoéchstens
2.3.2 Coliforme Keime in nicht zulassig |E. coli m=100, 2 x im Monat
warmebehandelte 0,1g/cm® nicht zulassig (Coliforme) | M= 1000 KBE/g
Quarkprodukt _ __[n=5,¢c=2 P _
einschieRlich  solcher ga}hogene, _ darunteSr hicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung 1 x in 6
mit Komponenten almonellen in 2_59/cm _ . ; Monater_l
Staph.aureus in 1,0 nicht zulassig | M=10, M=100 Sofern > 10°|1 x in 6
g/cm3 n=5,c=2 P koagulasepos. Monaten
(gilt  nicht  for Staphylokokken
Erzeugnisse zur nachgewiesen
nicht zulassig weiteren wurden, ist die
Verarbeitung in Partie auf
der Lebensmittel- Staphylokokken-
industrie) enterotoxine zu
untersuchen
Hefen und Schimmel, Keine Festlegung 2 X im Monat
KBE/cm®(g), hochstens |50
in Summe
2.3.3. Milchalbumin | Aerobe mesophile 2x10° Keine Festlegung 2 x im Monat
und Produkte auf|Gesamtkeimzahl, 2x10°
deren Grundlage, die éBlilcm3(9)7269h3te”_3 L —
i oliforme eime in| . . nicht zuldssig | Keine Festlegun x im Monat
durch Reifung 0.1g/cm’ nicht zulassig (Coliforme) 9 gung
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Anforderung
zU Anforderun Anfordrun Anforde- Probe-
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmenge | Anmerkung TR 88 9 EU 9 rung Bemerkungen nahme- Erfolgt
der, mg/kg, DE frequenzen
héchstens)
gewonnen wurden Pathogene, darunter| . . nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
Salmonellen in 25g/cm® nicht zulassig Monaten
Staph.aureus in 0,1] . . nicht zulassig | Keine Festlegung 1 x in 6
glem’ nicht zulassig Monaten
Hefe, KBE/cm®(g), 100 100 Keine Festlegung 2 x im Monat
hoéchstens
Schimmel, KbE/g 50 2 x im Monat
hoéchstens
Kondensprodukte; Konzentrate; Trockenprodukte
bei sprihgetrockneten Erzeugnissen ist eine Untersuchungsfrequenz fir Salmonellen von 1 x pro Monat erfoderlich
Anforderungen ZU
Produkt- Parameter |(Hochstmenge der,|Anmerkung Anforde- Anforder- | Anforderung Bemerkungen Probenahme- Erfolgt
bezeichnung . rung TR88 |ung EU DE frequenzen
mg/kg, hochstens)
2.4. Milch, | Toxische Elemente:
Rahm, - Blei 0,3 0,02 (EU) Grenzwert 0,02 nur fur[l x in 6
Buttermilch, Milch; bei Produkten unter|Monaten
Molke, 0,3 Beriicksichtigung der
Milchprodukte, Anreicherung durch die
zusammenges Verarbeitung.
etzte Arsen 015 0,15 Keine Keine Normalgehalte <0,05
Milchprodukte ’ Festlegung | Festlegung
auf deren | Cadmium 01 0,1 Keine Keine
Grundlage ' Festlegung |Festlegung
Produkte . Quecksilber [g 015 0,015 0,01 (EV)
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Anforderungen ZU

Produkt- < Anforde- Anforder- Anforderung Probenahme-
bezeichnung Parameter S:é)/ckg?thrgirr}gteens) der, | Anmerkung rung TR88  |ung EU DE Bemerkungen frequenzen Erfolgt
konzentrierte |Zinn (far 200 200 (EV) 1x/Jahr
und Konserven in
) 200
kondensierte, |gebauten
mit Zucker, Blechdosen)
Milchkonserve Chrom (fl:Jr 0,5 Keine Keine 1x/Jahr
n Konserven in 05 Festlegung |Festlegung
’ verchromten |’
zusammengeset Blechdosen)
zte, darunter:  yykotoxine: 0,0005 0,00005 (EV) EU-Hochstgehalt nur far|1  x  in
Aflatoxin M; |0,0005 Milch Monaten
Antibiotika*:
Chloramphe | nicht zulassig < 0,0003 unter 0,01 verboten (EV) 1 x in
nikol Ma/kg Monaten
Tetracyclin- | nicht zul&ssig <0,01 Mg/k g |unter 0,01(0,1 (EV) EU-Hochstgehalt nur  fir
Gruppe Einh./g Milch
Penizillin nicht zulassig < 0,004 unter 0,010,004 (EV) EU-Hochstgehalt nur fir
Ma/kg Einh./g Milch
Streptomyzin | nicht zul&ssig <0,2 Mg/kg |unter 0,5(0,2 (EV) EU-Hochstgehalt nur  fir
Einh./g Milch
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexachloroc |1,25 1,25 0,008 (EV) Einhaltung der EU-|11 x in
yclohexan Vollmilch, Anforderung deckt| Monaten
(a,B,y- 0,0045 russische Anforderung ab
Isomere) (wenn  Fett
<2%), *(unterschiedliche
ca. 0,18 - Hochstgehalte fur HCH-
0,28 Isomere, y -HCH wird nur
(bezogen auf auf  Produkt  bezogen
Fett, wenn (0,001 mg/kg))
Fett >2%)*

123




Anforderungen ZU
Eg;gilﬁ\tr-]ung Parameter | (Hochstmenge der,|Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁ‘g;oécber' gréforderung Bemerkungen ][Drre%tijeer;]z;r;r:e- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
DDT und|1,0 1, 0,04 (EV) Einhaltung der EU-
seine (Vollmilch), Anforderung deckt
Metaboliten 0,02 (wenn russische Anforderung ab
Fett <2%),
1,0 (bezogen
auf Fett,
wenn Fett
>2%)
Radionuklide:
Césium - 137 | 300 Bq/l 300 Bqg/l 370 Bqg/l (EV) 1 x in 6
Monaten
Strontium -] 100 Bqg/l 100 Bg/l Keine (EV) 1 x in 6
90 Festlegung Monaten
Anforderungen der Industriesterilitat: 1) analog Keine
2.4.1. 1) 1) nach Lagerung bei 37°C 2) a)keine | Festlegung
Kondensmilch, innerhalb 6Tage keine sichtbare Veranderung
konzentriert, Defekte oder Verderbsmerkmale der
Rahm (Auswolbung der Verpackung, titrierbaren
. duBBere  Anderungen), Keine Saure
konpl_ensmrt, Anderung in Geschmack und zulassig
sterilisiert, Konsistenz); b) im
Milchprodukte, 2) nach Lagerung werden mikrosk. Bild
zusammenges Anderungen zugelassen: keine

etzte Produkte,
kondensiert
Produkte,
sterilisiert

a) Titrationsaziditat hdchstens 2°Turner;

b) mikroskopisch keine
nachweisbar :-)
3) zusatzliche Anforderungen
Produkte fur Kindernahrung
- Fehlen bei Aussaat der Probe
Pilzen, Hefe, Milchséurebakterien

Bakterien

an

von

Mikroorganis
men
feststellbar
3) analog

124



Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der, | Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁg;oé%er' gréforderung Bemerkungen Ere%tijeer;]z;f;we- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
2.4.2. Milch, | Aerobe 2x10” Keine 2 x im Monat
Rahm mesophile Festlegung
kondensiert mit|Gesamtkeim |, 44
Zucker in|zahl,
Verbrauchspack | KBE/CM(9),
darunter hoc_hstens _ _ _ _ _ _
ung, Coliforme nicht zulassig nicht zuléssig | Keine 1 xin 6 Monaten
mit Keime in (Coliforme) | Festlegung
Komponenten 1,0g/cm’®
und ohne
Komponenten e — -
Pathogene, nicht zulassig | Keine
darunter | nicht zulassig Festlegung
in 25g/cm®
2.4.3. Milch, | Aerobe 4x10°* Keine
Rahm mesophile Festlegung
kondensiert mit| Gesamtkeim |, .4
Zucker in|zanl,
Transporttara | KBE/CM™(9),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht zuléssig | Keine 1 x in 6 Monaten
Keime in (Coliforme) | Festlegung
1,0g/cm’®
Pathogene, |nicht zulassig nicht zuldssig | Keine
darunter Festlegung
Salmonellen
in 25g/cm®
2.4.4, Aerobe Milchkonser |5-10" Keine 2 x im Monat
Buttermilch, mesophile ven, einschl. Festlegung
Molke Gesamtkeim 5%10° Konqlensbut
kondensiert zahl, . termilch,
ohne und mit KBE/cm™(g), Kondensmo
hoéchstens Ike,
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der, | Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁ‘g;oécber' gréforderung Bemerkungen ][Drre%tijeer;]z;r;r:e- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Zucker Coliforme nicht zulassig ungezuckert | Nicht Keine 2 x im Monat
Keime in und zulassig Festlegung
1,0g/cm® gezuckert | (Coliforme)
Pathogene, Nicht Keine L. mon.:
darunter zuléssig Festlegung Im Handel befindliche
Salmonellen aul3er L. Produkte bis Ende MHD
in 259/cm3 monocytogen Grenzwert: 100 KBE/g
ess 25 g
wenn Ver-
mehrung von
nicht zulassig Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigt n=5
2.45. Kakao,|Aerobe 3,5x10" Keine 2 x im Monat
natirlicher mesophile Festlegung
Kaffee, m|t Gesamtkeim 3,5X1 04
kondensierter ~ [ZaL
Milch oder| KBE/Cm" (9),
Rahm mit hoc_hstens _ _ _ _ _
Coliforme nicht zulassig Nicht Keine 2 xim Monat
Zucker Keime in 1,0 zulassig Festlegung
glcm® (Coliforme)
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der, | Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁ‘g;oécber' gréforderung Bemerkungen ][Drre%tijeer;]z;r;r:e- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Pathogene, |nicht zulassig Nicht Keine Fest- L. mon.: Salmonellen
darunter zuléssig legung aul3er Im Handel befindliche|2 x im Monat
Salmonellen L. monocyto- Produkte bis Ende MHD
in 259/cm3 genes: 25 g Grenzwert: 100 KBE/g
wenn Ver-
mehrung von
Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigt n=5
Staph.aureus | nicht zul&ssig Keine Keine 1 xin 6 Monaten
in 1 g/cm® Festlegung | Festlegung
2.5. berechnet
Milchprodukte, |auf rekonsti-
zusammengeset | uierte
zte  trockene, [Produkte: _
gefriergetrockn Toxische Elemente:
et (Milch, Rahm, | Blei 0,1 0,1 0,02 (EV) EU-Grenzwert 0,02 nur|1 x in 6 Monaten
Garungsmilchpr fur Milch; unter
odukte, Berlicksichtigung  der
Getranke, Anreicherung durch die
Gemische  fur Verarbeitung
Eis, Molke, Arsen 0,05 0,05 Keine Keine Normalgehalte <0,05
Buttermilch _ Fe_stlegung Fe_stlegung mg/kg
Magermilch,) Cadmium 0,03 0,03 Keine Keine
Festlegung |Festlegung
Quecksilber |0,005 0,005 0,01 (EV)
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Anforderungen ZU

E;Zgili:lﬂr}ung Parameter | (Hochstmenge der, | Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁ‘g;oécber' gréforderung Bemerkungen ][Drre%tijeer;]z;r;r:e- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Mykotoxine: Keine Keine Keine EU-Grenzwert 0,00005 | 1x/6 Monate
Aflatoxin M; |0,0005 Angaben Festlegung |Festlegung nur fur Milch; Produkte
unter Bericksichtigung
der Anreicherung durch
die Verarbeitung
Antibiotika*:
Chloramphe | nicht zulassig < 0,0003 <0,01 verboten (EV) 1 x in 6 Monaten
nikol Ma/kg
Tetracyclin- | nicht zul&ssig <0,01 Mg/kg |<0,01 Einh/g |Keine Keine EU-Hochstgehalte  for
Gruppe Festlegung | Festlegung Milch
Penizillin nicht zulassig 0,004Mg/kg |[<0,01 Einh/g |Keine Keine EU-Hochstgehalte  fir
Festlegung | Festlegung Milch
Streptomyzin | nicht zul&ssig 0,2 Mg/kg |<0,5Einh/g |Keine Keine EU-Hdchstgehalte  fir
Festlegung | Festlegung Milch
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexachloroc |1,25 1,25 0,008 (EV) Einhaltung der EU-|1x/6 Monate
yclohexan Vollmilch, Anforderung deckt
(a,B,y- 0,0045 russische Anforderung
Isomere) (wenn  Fett ab
<2%),
ca. 0,18 - *(unterschiedliche
0,28 Hochstgehalte fur HCH-
(bezogen auf Isomere, y -HCH wird
Fett, wenn nur auf Produkt
Fett >2%)* bezogen (0,001 mg/kg))
DDT und|1,0 1,0 0,04 Einhaltung der EU-
seine (Vollmilch), Anforderung deckt
Metaboliten 0,02 (wenn russische Anforderung
Fett <2%), ab
1,0 (bezogen
auf Fett,
wenn Fett
>2%)
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(Hochstmenge der,|Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁ‘g;oécber' gréforderung Bemerkungen ][Drre%tijeer;]z;r;r:e- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Keine 0,000003 (EV) Als WHO-TEQ; ist| 1x/6 Monate
Festlegung |(=3 ng/kg identisch mit EU-| (regulares
Fett) Anforderung Monitoring)
<***> Dioxine sind Dbei
Dioxine*** g,eot(t))0003 (berechnet auf einem begrindeten
Verdacht auf deren
Gehalt in Rohstoffen
nachzuweisen
Melamin**** | nicht zuléassig <1 mg/kg Keine Keine Keine <> Melamingehalt in| 1x/Jahr
Festlegung |Festlegung |Festlegung Milch,  Milchprodukten | (reguléres
und anderen Produkten|Monitoring)
wird nur bei einem
begrindeten Verdacht
auf eventuellen Gehalt
in Rohstoffen
kontrolliert.
Radionuklide:
Casium - 137|500 Bg/kg 500 Bag/kg 370 Bq/l (EV) 1x/6 Monate
Strontium - | 200 Bg/kg 200 Bag/kg Keine (EV) 1x/6 Monate
90 Festlegung
2.5.1. Aerobe 5.10" Keine 2 x im Monat
Milchprodukte,z mesophile_ Festlegung
usammengesetz | Gesamtkeim | g 4 q4
te, trockene, |28,
gefriergetrockne ﬁ?cilggn(sg)’
te (Milch, Rahm, Coli - — - i
N . oliforme nicht zulassig Nicht Grenzwert 10 2 x im Monat
Garungsmilchpr Keime in zuléssig KBE/ml n=5
odukte, 0,1g/cm® (Coliforme) | (Enterobact
Getranke, eriaceae)

129



Produkt-
bezeichnung

Parameter

Anforderungen ZU
(Héchstmenge
mg/kg, hochstens)

der,

Anmerkung

Anforde-
rung TR88

Anforder-
ung EU

Anforderung
DE

Bemerkungen

Probenahme-
frequenzen

Erfolgt

Gemische
Eis,

Buttermilch,
Magermilch)

far

Molke,

Pathogene,
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®

nicht zulassig

nicht zulassig

Nicht
zuléssig 25 g
n=5

L. monocy-
togenes:
Wenn
verzehrfertig,
dann:

25 g wenn
Vermehrung
von Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigt n=5

L. mon,:

Im Handel befindliche
Produkte bis Ende MHD
Grenzwert: 100 KBE/g

2 x im Monat

Staph.aureus
in 1 g/cm®

nicht zulassig

nicht zulassig

M=10,
M=100
n=5,c=2 P
(gilt nicht fur
Erzeugnisse
zur weiteren
Verarbeitung
in der Le-
bensmittel-
industrie)

Sofern > 10°
koagulasepos.
Staphylokokken
nachgewiesen  wurden,
ist die Partie auf
Staphylokokkenenterotoxi

ne zu untersuchen

2 x im Monat

2.5.2. trockene

Kuhvollmilch

Aerobe
mesophile
Gesamtkeim
zahl,
KBE/cm®(g),
hochstens

5x10*

5x10°

Keine
Festlegung

2 x im Monat
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Produkt-
bezeichnung

Parameter

Anforderungen ZU
(Héchstmenge
mg/kg, hochstens)

der,

Anmerkung

Anforde-
rung TR88

Anforder-
ung EU

Anforderung
DE

Bemerkungen

frequenzen

Probenahme-

Erfolgt

Coliforme
Keime in
0,1g/cm®

nicht zulassig

Nicht
zulassig
(Coliforme)

Grenzwert 10
KBE/ml n=5
(Enterobact
eriaceae)

Pathogene,
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®

nicht zulassig

nicht zulassig

Nicht
zuléssig 25 g
n=5

L. monocy-
togenes:
Wenn  ver-
zehrfertig,
dann:

25 g wenn
Vermehrung
von Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigt n=5

L. mon.:

Im Handel befindliche
Produkte bis Ende MHD
Grenzwert: 100 KBE/g

2 x im Monat

Staph.aureus
in 1,0 g/cm®

nicht zulassig

nicht zulassig

M=10,
M=100
n=5,c=2 P
(gilt nicht fur
Erzeugnisse
zur weiteren
Verarbeitung
in der Le-
bensmittel-
industrie)

Sofern > 10°
koagulasepos.
Staphylokokken
nachgewiesen  wurden,
ist die Partie auf
Staphylokokkenenterotoxi

ne zu untersuchen

2 x im Monat

2.5.3.

Trockenmagerm
ilch, darunter:
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der, | Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁg;oé%er' gréforderung Bemerkungen Ere%tijeer;]z;f;we- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
- fur zum | Aerobe 5x10” Keine 2 x im Monat
unmittelbaren mesophile Festlegung
Gesamtkeim 4
Verzehr Zah! 5x10
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig Nicht Grenzwert 10 2 x im Monat
Keime in zulassig KBE/ml n=5
0,1g/cm® (Coliforme) | (Enterobact
eriaceae)
Pathogene, |nicht zulassig Nicht 25g n=5 L. mon.:
darunter zuléssig L. monocyto- Im Handel befindliche
Salmonellen genes: Wenn Produkte bis Ende MHD
in 259/cm3 verzehrferti Grenzwert: 100 KBE/g
g, dann:
25 g wenn
Vermehrung
von Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigt n=5
Staph.Staph. |nicht zul&ssig Nicht M=10, Sofern > 10°[2 x im Monat
aureus in 1,0 zuléssig M=100 koagulasepos.
glem® n=5, c= 2 Staphylokokken

nachgewiesen wurden,
ist die Partie auf
Staphylokokkenenteroto
Xine zu untersuchen
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der, | Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁg;oé%er' gréforderung Bemerkungen Ere%tijeer;]z;f;we- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
- fur zur | Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
industriellen mesophile Festlegung
Verarbeitung | Gesamtkeim |4, 45
zahl,
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig Nicht Grenzwert 10 2 x im Monat
Keime in zulassig KBE/ml n=5
0,1g/cm® (Coliforme) | (Enterobact
eriaceae)
Pathogene, |nicht zulassig Nicht 25n=5 L. mon.:
darunter zuléssig L. monocy- Im Handel befindliche
Salmonellen togenes: Produkte bis Ende MHD
in 259/cm3 Wenn  ver- Grenzwert: 100 KBE/g
zehrfertig,
dann:
25 g wenn
Vermehrung
von Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigt n=5
Staph.aureus | nicht zul&ssig Nicht Keine 2 x im Monat
in 1,0 g/cm® zuléssig Festlegung
2.5.4. Trockene|Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
Milchgetrénke mesophile Festlegung
Gesamtkeim 1x10°
zahl,
KBE/cm®(g),
hoéchstens
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Produkt-
bezeichnung

Parameter

Anforderungen ZU
(Héchstmenge
mg/kg, hochstens)

der,

Anmerkung

Anforde-
rung TR88

Anforder-
ung EU

Anforderung
DE

Bemerkungen

frequenzen

Probenahme-

Erfolgt

Coliforme
Keime in
0,01g/cm?®

nicht zulassig

Nicht
zulassig
(Coliforme)

Grenzwert 10
KBE/ml n=5
(Enterobact
eriaceae) P

L. mon.:

Im Handel befindliche
Produkte bis Ende MHD
Grenzwert: 100 KBE/g

Pathogene,
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®

nicht zulassig

Nicht
zulassig

25n=5S

L. monocy-
togenes:
Wenn ver-
zehrfertig,
dann:

25 g wenn
Vermehrung
von Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigt n=5

2 x im Monat

Staph.Staph.
aureus in 1,0
glcm?®

nicht zulassig

Nicht
zulassig

M=10,
M=100
n=5,c=2 P
(gilt nicht fur
Erzeugnisse
zur weiteren
Verarbeitung
in der
Lebensmitteli
ndustrie)

Sofern > 10°
koagulasepos.
Staphylokokken
nachgewiesen wurden,
ist die Partie auf
Staphylokokkenenteroto

xine zu untersuchen

2 x im Monat

Schimmel,
KBE/cm?® (g),
hochstens

50

50

Keine
Festlegung

2 x im Monat
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der, | Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁg;oé%er' gréforderung Bemerkungen Ere%tijeer;]z;f;we- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
2.5.5. Aerobe 7x10” Keine 2 x im Monat
Trockener mesophile Festlegung
Rahm und | Gesamtkeim 7x10*
trockener Rahm|Zzanl,
mit Zucker KBE/cm™(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht zulassig | Grenzwert 10 2 x im Monat
Keime in KBE/ml n=5
0,1g/cm® (Enterobact
eriaceae) P
Pathogene, |nicht zulassig nicht zulassig |25 n=5 S
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.Staph. |nicht zul&ssig 1,0 M=10, Sofern > 10°(2 x im Monat
aureus in 1,0 M=100 koagulasepos.
glem® n=5,¢c=2 P Staphylokokken
(gilt nicht fur nachgewiesen wurden,
Erzeugnisse ist die Partie auf
zur weiteren Staphylokokkenenteroto
Verarbeitung xine zu untersuchen
in der Le-
bensmittel-
industrie)
2.5.6. Trockene|Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
Molke mesophile Festlegung
Gesamtkeim 5
zahl, 1x10
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig Nicht Grenzwert 10 2 x im Monat
Keime in zulassig KBE/ml n=5
0,1g/cm® (Coliforme) | (Enterobact
eriaceae) P
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Anforderungen ZU
Erod_ukt- Parameter |(Hochstmenge der,|Anmerkung Anforde- Anforder- | Anforderung Bemerkungen Probenahme- Erfolgt
ezeichnung . rung TR88 |ung EU DE frequenzen
mg/kg, hochstens)
Pathogene, |nicht zulassig nicht zulassig |25 n=5 S
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.aureus | nicht zul&ssig nicht zuldssig | M=10, Sofern > 10°(2 x im Monat
in 1,0 g/cm® M=100 koagulasepos.
n=5,c=2 P Staphylokokken

(gilt nicht fur
Erzeugnisse
zur weiteren
Verarbeitung
in der
Lebensmitteli
ndustrie)

nachgewiesen wurden,
Partie
Staphylokokkenenteroto

ist die

xine zu untersuchen

auf

L.monocytog
enes in 25g

nicht zulassig

Nicht explizit
geregelt

Wenn  ver-
zehrfertig,
dann:

25 g wenn
Vermehrung
von Listerien
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigtn=5S

Im Handel befindliche

Produkte bis

MHD Grenzwert:

KBE/g

Ende
100

1 x in 6 Monaten

Hefe,
KBE/cm®(g),
hochstens

50

50

Keine
Festlegung

2 x im Monat

Schimmel,
KBE/cm®(g),
hochstens

100

100

Keine
Festlegung

2 x im Monat
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(Hochstmenge der,|Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁg;oé%er' gréforderung Bemerkungen Ere%tijeer;]z;f;we- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
2.5.7. Trockene|Aerobe 5x10” Keine 2 x im Monat
Gemische fr | mesophile Festlegung
i Gesamtkeim 4
Eis Zah! 5x10
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht zuléssig | Grenzwert 10 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) |KBE/ml n=5
0,1g/cm® (Enterobact
eriaceae) P
Pathogene, |nicht zulassig In TR 88 nicht zuldssig |25 n=5 S 2 x im Monat
darunter L. mon.:
Salmonellen Nicht zulés-
in 259/cm3 sig in 25g fur
Soteiscreme
Staph.aureus | nicht zul&ssig Nicht M=10, Sofern > 10°[2 x im Monat
in1,0 g/cm3 zulassig M=100 koagulasepos.
n=5,c=2 P Staphylokokken
(gilt nicht fur nachgewiesen
Erzeugnisse wurden, ist die Partie
zur weiteren auf
Verarbeitung Staphylokokkenenter
in der Le- otoxine zu
bensmittel- untersuchen
industrie)
nicht zulassig fur Softeis
L.monocytog
enes in 259
2.5.8. Trockene|Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
Sauermilchprod |mesophile Festlegung
ukte Gesamtkeim 1%10°
zahl,
KBE/cm®(g),
hoéchstens
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Anforderungen ZU
Produkt- Parameter |(Hochstmenge der,|Anmerkung Anforde- Anforder- | Anforderung Bemerkungen Probenahme- Erfolgt
bezeichnung .. rung TR88 |ung EU DE frequenzen
mg/kg, hochstens)
Coliforme nicht zulassig nicht zuléssig | Grenzwert 10 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) |KBE/ml n=5
0,1g/cm® (Enterobact
eriaceae) P
Pathogene, |nicht zulassig nicht zuldssig |25 n=5 S
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.aureus | nicht zul&ssig nicht zuldssig | M=10, Sofern > 10°[2 x im Monat
in 1,0 g/lem® M=100 koagulasepos.
n=5,c=2 P Staphylokokken
(gilt nicht fur nachgewiesen
Erzeugnisse wurden, ist die Partie
zur weiteren auf
Verarbeitung Staphylokokkenenter
in der Le- otoxine zu
bensmittel- untersuchen
industrie)
Hefe, 50 50 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
Schimmel, 100 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
2.5.9. Aerobe 5x10” Keine 2 x im Monat
Buttermilch, mesophile Festlegung
Volimilchersatz | Gesamtkeim |z 4
(trocken) zahl, X
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht zuléssig | Grenzwert 10 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) |KBE/ml n=5
0,1g/cm® (Enterobact
eriaceae) P
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Anforderungen ZU

E;Zgili:lﬂr}ung Parameter | (Hochstmenge der,|Anmerkung ﬁjnrfgr.?SéS ﬁg;oé%er' gréforderung Bemerkungen Ere%tijeer;]z;f;we- Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Pathogene, |nicht zulassig nicht zuldssig |25 n=5 S
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®
nicht zulassig nicht zulassig | M=10, Sofern > 10°[1 x in 6 Monaten
Staph.aureus M=100 koagulasepos.
in 1,0 g/cm® n=5,c=2 P Staphylokokken
(gilt nicht fur nachgewiesen
Erzeugnisse wurden, st die
zur weiteren Partie auf
Verarbeitung Staphylokokkenente
in der Le- rotoxine zu
bensmittel- untersuchen
industrie)
Hefe, 50 50 Keine
KBE/cm*(g), Festlegung
hochstens
Schimmel, 100 100 Keine
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
2.6. Toxische Elemente:
Konzentrate g 03 03 0,02 (EV) Grenzwert 0,02 nur | L x in 6 Monaten
von _ fur Milch; bei Pro-
M||Chpr0te|nen, dukten unter Be-
Laktulose, riicksichtigung  der
Milchzucker, Anreicherung durch
Kasein, die Verarbeitung.
Kaseinate, Arsen 1,0 1,0 Keine Keine
Hydrolisate von Festlegung | Festlegung
Milchprotein Cadmium 0,2 0,2 Keine Keine
Festlegung | Festlegung
Quecksilber | 0,03 0,03 0,01 (EV)
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Mykotoxine: 0,0005 Keine Keine EU-Grenzwert 1 x in 6 Monaten
Aflatoxin M; | 0,0005 Festlegung | Festlegung 0,00005 nur far
Milch; Produkte
unter Berucksichti-
gung der Anreiche-
rung durch die
Verarbeitung
Antibiotika*:
Chloramphe | nicht zul&ssig < 0,0003 <0,01 verboten (EV) 1 x in 6 Monaten
nikol
Tetracyclin- | nicht zulassig <0,01 <0,01 Keine Keine
Gruppe Mg/kg Einh/g Festlegung | Festlegung
Penizillin nicht zulassig <0,004 <0,01 Keine Keine
Mg/kg Einh/g Festlegung | Festlegung
Streptomyzi | nicht zul&ssig <0,2 Mg/kg | <0,5 Einh/g | Keine Keine
n Festlegung | Festlegung
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexachloro- | 1,25 1,25 0,0045 (EV) Einhaltung der EU- | 1 x in 6 Monaten
cyclohexan (wenn Fett Anforderung deckt
(a,B,y- <2%), russische
Isomere) ca. 0,18 - Anforderung ab
0,28
(bezogen *(unterschiedliche
auf Fett, Hochstgehalte  fur
wenn  Fett HCH-Isomere, vy -
>2%)* HCH wird nur auf
Produkt  bezogen
(0,001 mg/kqg))
DDT und | 1,0 1,0 0,02 (wenn Einhaltung der EU-
seine Fett <2%), Anforderung deckt
Metaboliten 1,0 russische
n (bezogen Anforderung ab
auf Fett,

wenn Fett
>2%)
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Dioxine***

0,000003 (berechnet auf
Fett)

Keine
Festlegung

0,000003
(=3 ng/kg
Fett)

(EV)

Als  WHO-TEQ;
ist identisch mit
EU-Anforderung
<***> Dioxine sind
bei einem
begrindeten
Verdacht auf
deren Gehalt in
Rohstoffen
nachzuweisen

1 x in 6 Monaten

(regulares
Monitoring)

Melamin****

nicht zulassig

<1 mg/kg

Keine
Festlegung

Keine
Festlegung

Keine
Festlegung

< ****>

Melamingehalt in
Milch,  Milchpro-
dukten und an-
deren Produkten
wird nur bei einem
begrindeten Ver-
dacht auf eventu-
ellen Gehalt in
Rohstoffen

kontrolliert.

1x/Jahr
(requléres
Monitoring)

Radionuklide:

Casium -
137

300 Bg/kg

300 Bg/kg

370 Bq/l

(EV)

1 x in 6 Monaten

Strontium -
90

100 Ba/kg

80 Bg/kg

Keine
Festlegung

(EV)

1 x in 6 Monaten

Konzentrate
von Milchprote-
ine, Laktulose,
Milchzucker,
Kasein, Kasei-
nate, Hydrolisa-
te von Milch-
protein, ge-
trocknet,
darunter:
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2.6.1. Kaseinat | Aerobe 5-10" Keine 2 x im Monat
mesophile sulfitreduzie | Festlegung
Gesamtkei 4 rende
mzabhl, 5x10 Klostridien
KBE/cm*(g), in 0,01 g
hoéchstens unzulassig
Coliforme nicht zulassig nicht Keine 2 x im Monat
Keime in zulassig Festlegung
0,1g/cm® (Coliforme)
Pathogene, | nicht zulassig Nicht Keine
darunter zuléssig Festlegung
Salmonellen
in 25g/cm®
sulfitreduzie | nicht zulassig
rende Clos-
tridien in
0,01 g/cm3
2.6.2. Aerobe 5x10* Keine 2 x im Monat
EiweiRmolke mesophile Festlegung
Gesamtkei 4
konzentrat mazah 5x10
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht Keine 2 x im Monat
Keime in zulassig Festlegung
1,0g/cm® (Coliforme)
Pathogene, | nicht zulassig nicht Keine
darunter zuléssig Festlegung
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.aureu | nicht zuléssig nicht Keine 1 xin 6 Monaten
s in 10 zuléssig Festlegung
glcm®
2.6.3. Aerobe 2,5x10° Keine 2 x im Monat
Kaseinkonzentr gesophli(le_ Festlegung
esamtkel 3
at mzah, 2,5x10
KBE/cm?®(g),
hoéchstens
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Coliforme nicht zulassig nicht Keine 2 x im Monat
Keime in zulassig Festlegung
1,0g/cm® (Coliforme)
Pathogene, | nicht zul&ssig nicht Keine
darunter zuléssig Festlegung
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.aureu | nicht zuléssig nicht Keine 1 x/6Monate
s in 10 zuléssig Festlegung
glcm®
2.6.4. Aerobe 1x10* Keine 2 x im Monat
Milcheiweil3, mesophile Festlegung
Kasein Gesamtkei 1X1 04
mzahl,
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht Keine 2 x im Monat
Keime in zulassig Festlegung
1,0g/cm® (Colifome)
Pathogene, | nicht zulassig nicht Keine
darunter zuléssig Festlegung
Salmonellen
in 50g/cm’®
Staph.aureu | nicht zuléssig nicht Keine 1 xin 6 Monaten
s in 10 zuléssig Festlegung
glcm®
Sulfitreduzie | nicht zuléassig Nicht Keine 2 x im Monat
rende zuléssig Festlegung
Klostridien
in 0,01g
Hefe, 10 10 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
Schimmel, 50 50 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
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2.6.5. Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
Milchzucker, mesophile Festlegung
raffiniert Gesamtkei | {102
mzahl,
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht Keine 2 x im Monat
Keime in zulassig Festlegung
1,0g/cm® (Coliforme)
Pathogene, | nicht zulassig nicht Keine
darunter zuléssig Festlegung
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.aureu | nicht zuléassig nicht Keine 1 xin 6 Monaten
s in 10 zuléssig Festlegung
glcm®
Hefe, 50 50 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
Schimmel, 100 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
2.6.6. Aerobe 1x10* Keine 2 x im Monat
Milchnahrzucke | mesophile Festlegung
epensmittel- ’
(Laktose) KBE/cm™(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht Keine 2 x im Monat
Keime in zulassig Festlegung
1,0g/cm® (Coliforme)
Pathogene, | nicht zulassig nicht Keine
darunter zuléssig Festlegung
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.aureu | nicht zuléassig nicht Keine 1 xin 6 Monaten
s in 10 zuléssig Festlegung
glcm®
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Hefe, 50 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), | 50 Festlegung
hoéchstens
Schimmel, 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), | 100 Festlegung
hoéchstens
2.6.7. Aerobe 5x10° Keine 2 x im Monat
Laktulosekonze | mesophile Festlegung
ntrat Gesamtkei 1x103
In TR 88 steht | mzahl,
Laktose- KBE/cm™(g),
konzentrat hochstens
Coliforme nicht zulassig nicht Keine 2 x im Monat
Keime in zuléssig Festlegung
1,0g/cm’® (Coliforme)
Pathogene, | nicht zulassig nicht Keine
darunter zuléssig Festlegung
Salmonellen
in 50g/cm’®
Staph.aureu | nicht zuléssig nicht Keine 1 xin 6 Monaten
s in 1,0 zulassig Festlegung
glcm®
Hefe, 50 50 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
Schimmel, 100 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g), Festlegung
hoéchstens
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Kése und Kaseprodukte

Anforderungen ZU

Produkt- - Anforderung Anforderung Anforderung Probenah-

. Parameter |(H6chstmenge der,|Anmerkung Bemerkungen Erfolgt
bezeichnung mg/kg, héchstens) TR 88 EU DE 9 mefrequenz 9
2.7. Kéase, | Toxische Elemente:

Kaseprodukte gjq 05 05 0,02 EU) Grenzwert 0,021 x in 6
(extra hart, hart, nur fur Milch;| Monaten
halbfest, weich), bei Produkten
Salzbadkése, unter
Schmelzkase, Berticksichtigun
Molkenkase, g der
Trockenkase, Anreicherung
Kasepasten, durch ~ die
Sol3en _ _ Verarbeitung.
Arsen 0,3 0,3 Keine Keine
Festlegung Festlegung
Cadmium 0,2 0,2 Keine Keine BgVV-Richtwert
Festlegung Festlegung 1997 fur Kase:
0,05
Quecksilber | 0,03 0,03 0,01 (EV)
Mykotoxin 0,0005 Keine (EV) EU-Grenzwert |1 x in 6
e: 0,0005 Festlegung 0,00005 nur fir|Monaten
Aflatoxin M, Milch; Produkte
unter  Berick-
sichtigung der
Anreicherung
durch die
Verarbeitung
Antibiotika*:
Chloramphe | nicht zul&ssig <0,0003 Mg/kg |<0,01 verboten 1 x in 6
nikol Monaten
Tetracyclin- | nicht zulassig <0,01 Mg/kg <0,01 Einh/g Keine Keine
Gruppe Festlegung Festlegung
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Anforderungen ZU
Eg;gilﬁ\tr-]ung Parameter (Hbchstrqenge der,| Anmerkung ?gfgéderung éBforderung gréforderung Bemerkungen Zr;‘tr)eegjzéz Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Penizillin nicht zulassig <0,004 Mg/kg |<0,01 Einh/g Keine Keine
Festlegung Festlegung
Strepto- nicht zulassig <0,2 Mg/kg <0,5 Einh/g Keine Keine
myzin Festlegung Festlegung
Benzpyren |0,001 0,001 auch fir|Keine 0,001 fur
far Produkte mit | Festlegung geraucherte
gerducherte Raucherkomponent Kéase
Produkte en
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexachloro- | 1,25 1,25 0,0045 (wenn | (EU) Einhaltung der{1 x in 6
cyclohexan Fett <2%), EU-Anforde- [Monaten
(a,B,y- ca. 0,18 - 0,28 rung deckt
Isomere) (bezogen auf RU-Anforde-
Fett, wenn Fett rung ab
>2%)*
*(unterschiedli
che Hochstge-
halte fir HCH-
Isomere, y -
HCH wird nur
auf  Produkt
bezogen
(0,001
mg/kg))
DDT und|1,0 1,0 0,02 (wenn Fett Einhaltung der
seine <2%), EU-Anforde-
Metaboliten 1,0 (bezogen auf rung deckt
n Fett, wenn Fett RU- Anforde-
>2%) rung ab
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der,|Anmerkung ?gfgéderung éBforderung gréforderung Bemerkungen Zr;‘tr)eegjzéz Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Keine Festlegung |0,000003 (EV) Als WHO-
(=3 ng/kg Fett) TEQ; istf1 x in
identisch  mit| Monaten
EU-Anforde- |(regulares
rung Monitoring)
Dioxine*** 0,000003 (berechnet auf <> I_Di(_)xine
Fett) sind bei einem
begrindeten
Verdacht auf
deren Gehalt
in Rohstoffen
nachzuweisen
Radionuklide:
Céasium  -|100 Bg/kg 50 Bg/kg 370 Bg/kg (EV) 1 x in
137 Monaten
Strontium - |25 Bg/kg 100 Ba/kg Keine (EV) 1 x in
90 Festlegung Monaten
Kase, Mikrobiologische Parameter:
Kaseprodukte

(extra hart, hart,
halbfest, weich),
Schmelzkase,
Molkenkase,
Trockenkase,
Kasepasten,
Sof3en,
darunter:

Staphylokokken Enterotoxin nicht zulassig in 5 Proben a jeweils 25g (nur in Késesorten mit einer Reifezeit von weniger als 45 Tagen)
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Anforderungen ZU
E;giﬁ\tr}ung Parameter |(Hochstmenge der,| Anmerkung ?gfgéderung éBforderung gréforderung Bemerkungen Zr;‘tr)eegjzéz Erfolgt
mg/kg, hochstens)
2.7.1. Kéase, | Coliforme | nicht zul&ssig TR 88. Kase,|Nicht zulassig|E.coli  m=100, Coliforme
Kaseprodukte Keime in Kaseprodukte |(Coliforme) M=1000; 1 x in 6
(extra hart, hart, O,OOlg/cm3 als extraharte, n=5,c=2 P fir Monaten
halbfest, weich) harte, Kése aus war-

Schmelzkase hal_bharte, m_ebehandelter Salmonell_en
Molkenkise ! weiche, Milch 1 x in 6
n Pathogene, |nicht zul&ssig Schmelz-, nicht zulassig 259 Monaten

Tr"ockenkase, darunter Molke- n=>5
Kasepasten, Salmonelle Albumin-, S fiur Kase aus Fir Kase aus
Solien, n in Quarkprodukt Milch, die einer Rohmilch  und
259/cm3 e, Warmebehandlu Weichkase:
Trockenprodu ng unterhalb der Coliforme und
kte; Pasteurisierungs Salmonellen
Kasepasten, temperatur  un- 2 x im Monat
Saucen, terzogen wurde
Staph.aureu | nicht zulassig einschl.: Nicht zul&ssig m=100, M=1000 Sofern > 10°[1 x in 6
s in 0,001 Kase, n=5,c=2 P koagulasepos. |Monaten
glem® Kéaseprodukte fur Kase aus Staphylokokken
(extrahart, warmebehandelt nachgewiesen
hart, halbhart, er Milch wurden, ist die|Fur Kéase aus
weich, Molke- Partie auf| Rohmilch:
Albuminprodu m=10%, M=10° Staphylokokken|2x im Monat
kte), einschl.: n=5,c=2 P enterotoxine zu
ohne fur Kase aus untersuchen
Komponenten Rohmilch
m=10, M=100
n=5,c=2 P
fur  Frischkase
aus  warmebe-

handelter Milch
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Anforderungen ZU

Produkt- - Anforderung Anforderung Anforderung Probenah-
. Parameter |(H6chstmenge der,|Anmerkung Bemerkungen Erfolgt
bezeichnung mg/kg, héchstens) TR 88 EU DE mefrequenz
L.monocyto |nicht zul&ssig in Weich- und|nicht zulassig L. monocytoge- Im Handel |1 x in 6 Monaten
genes in 25 eingelegtem nes: Nicht befindliche
glem® (pickled) Kase zuléssig in 25 g, Produkte bis|Fur Ké&se aus
in 5 Proben a wenn  Vermeh- Ende MHD | Rohmilch und
jeweils 25¢g rung von Liste- Grenzwert: Weichkase:
rien begunstigt, 100 KBE/g 2 X im Monat
</= 100 KBE/g
wenn
Vermehrung von
Listerien nicht
begtinstigt n=5
2.7.2. Schmelzkase und Produkte daraus
- ohne | Aerobe 5x10° Keine 1 x in 6
Komponenten mesophile Festlegung Monaten
Gesamtkei 5x10°
mzahl,
KBE/cm?®(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig nicht zuléssig | Keine 1 x in 6
Keime in (Coliforme) Festlegung Monaten
0,1g/cm®
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig s. Kase
darunter
Salmonelle
n in
25g/cm’®
keine Anforderung L. L. monocyt:[1 x in 6
monocytogenes: Im Handel | Monaten
Siehe Kése befindliche
Produkte bis
Ende MHD
Grenzwert:
100 KBE/g
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der,|Anmerkung ?gfgéderung éBforderung gréforderung Bemerkungen Zr;‘tr)eegjzéz Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Staph. keine Anforderung siehe Kase siehe Kase 1 x in 6
aureus Monaten
Hefe, 50 50 Keine 1 x in 6
KBE/cm®(g) Festlegung Monaten
, héchstens
Schimmel, |50 50 Keine 1 x in 6
KBE/cm®(g) Festlegung Monaten
, hdchstens
mit Aerobe 1x10* Keine 1 x in 6
Komponenten mesophile Festlegung Monaten
Incl. gerduchert |Gesamtkei | 4. 44
mzahl,
KBE/cm®(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig nicht zuléssig | Keine 1 x in 6
Keime in (Coliforme) Festlegung Monaten
0,1g/cm®
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig Salmonellen
darunter keine Festlegung
Salmonelle
n in
25g/cm?®
L. L.  monocyt:
monocytogenes: Im Handel
Siehe Kéase befindliche
Produkte bis
Ende MHD
Grenzwert:
100 KBE/g
Staph. keine Anforderung siehe Kase siehe Kase 1 x in 6
aureus Monaten
Hefe, 100 100 Keine 1 x in 6
KBE/cm®(g) Festlegung Monaten
, héchstens
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(Hochstmenge der,| Anmerkung ?gfgéderung éBforderung gréforderung Bemerkungen Zr;‘tr)eegjzéz Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Schimmel, |100 100 Keine 1 x in 6
KBE/cm®(g) Festlegung Monaten
, héchstens
2.7.3. Aerobe 1x10* Keine 1 x in 6
Schmelzkasepro mesophile Festlegung Monaten
dukte Gesamtkei 1x10*
mzahl,
KBE/cm?®(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig nicht zuléssig | Keine 1 x in 6
Keime in (Coliforme) Festlegung Monaten
0,1g/cm®
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig Siehe Kéase
darunter
Salmonelle
n in
25g/cm’®
keine Anforderung L. L. monocyt:[1 x in 6
monocytogenes: Im Handel | Monaten
Siehe Kése befindliche
Produkte bis
Ende MHD
Grenzwert:
100 KBE/g
Staph. keine Anforderung Siehe Kéase siehe .Kédse (1 x in 6
aureus Monaten
Hefe, 100 Ohne Komponen- | Keine 1 x in 6
KBE/cm3(g) ten: 50 Festlegung Monaten
, hochstens Mit Komponenten:
100
Schimmel, |100 Ohne Komponen- | Keine 1 x in 6
KBE/cm3(g) ten: 50 Festlegung Monaten
, hochstens Mit Komponenten:

100
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter |(H6chstmenge der,|Anmerkung ?gfgéderung éBforderung gréforderung Bemerkungen Zr;‘tr)eegjzéz Erfolgt
mg/kg, hochstens)
2.7.4. Aerobe 1x10* Keine 1 x in 6
KasesoRen, mesophile Festlegung Monaten
Pasten Gesamtkei 1 X1 04
mzahl,
KBE/cm?®(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig nicht zuléssig | Keine 1 x in 6
Keime in (Coliforme) Festlegung Monaten
0,1g/cm®
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig
darunter
Salmonelle
n in
25g/cm?®
keine Anforderung Nicht explizit| L. L.  monocyt:
geregelt monocytogenes: Im Handel
Siehe Kése befindliche
Produkte bis
Ende MHD
Grenzwert:
100 KBE/g
Staph. keine Anforderung Nicht geregelt siehe Kase siehe Kase 1 x in 6
aureus Monaten
2.7.5. Kase, | Aerobe 5x10* Keine 1 x in 6
trockene mesophile Festlegung Monaten
4 Gesamtkei 4
Kéaseprodukte mzah! 5x10
KBE/cm®(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig nicht zuléssig | Keine 1 x in 6
Keime in (Coliforme) Festlegung Monaten
1,0g/cm’®
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Anforderungen ZU
Erod_ukt- Parameter |(Hochstmenge der,| Anmerkung Anforderung Anforderung Anforderung Bemerkungen Probenah- Erfolgt
ezeichnung .. TR 88 EU DE mefrequenz
mg/kg, hochstens)
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig Siehe Kéase
darunter
Salmonelle
n in
25g/cm’®
keine Anforderung Nicht explizit| L. Im Handel
geregelt monocytogenes : befindliche
Siehe Kése Produkte bis
Ende MHD
Grenzwert:
100 KBE/g
Staphylokok | keine Anforderung siehe Kase siehe Kase 1 x in 6
ken Monaten
2.7.6. Kéase, | Aerobe Molkenprod. Ohne |Keine 1 x in 6
Kaseprodukte, |mesophile Wert; Festlegung Monaten
Molkenkase, Gesamtkei 1%10* Schmelzkgse .
Rauchkise mzahl, . gerduchert: 1x10
KBE/cm™(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig Molkenprod. 0.001 |Keine Coliforme
Keime in Schmelzkéase Festlegung 1 x in 6
O,lg/cm3 gerauchert: 0,1 Monaten
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig Siehe Kéase
darunter Salmonellen
Salmonelle 1 x in 6
n in Monaten
25g/cm?®

Fur Kase aus
Rohmilch:
Coliforme und
Salmonellen

2 x im Monat
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Anforderungen ZU
Erod_ukt- Parameter |(Hochstmenge der,| Anmerkung Anforderung Anforderung Anforderung Bemerkungen Probenah- Erfolgt
ezeichnung .. TR 88 EU DE mefrequenz
mg/kg, hochstens)
keine Anforderung Nicht explizit| L. Im Handel|1 x in 6
geregelt monocytogenes : befindliche Monaten
Siehe Kése Produkte bis
Ende MHD |FlUr Kése aus
Grenzwert: Rohmilch und
100 KBE/g Weichkase:
2x im Monat
Staphylokok | keine Anforderung siehe Kase siehe Kase
ken
2.7.7 Quarkkase
- ohne | Coliforme | nicht zulassig 2x im Monat
Komponenten | Keime in
0,1g/cm
Staph. nicht zulassig 1 x in 6
Aureus in Monaten
0,1 g/cm?3
Pathogene, |nicht zulassig 1 x in 6
darunter Monaten
Salmonellen
in 25 g/cm®
Hefen 50 1 x in 6
KbE/g cms3 Monaten
hoéchstens
Schimmel |50 1 x in 6
KbE (g cm3 Monaten
hoéchstens
- mit | Coliforme | nicht zul&ssig 2x im Monat
Komponenten | Keime in
0,1g/cm
Staph. nicht zulassig 1 x in 6
aureus in Monaten
0,1 g/cm?3
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Anforderungen ZU
E;Zgili:lﬂr}ung Parameter (Hbchstrqenge der,|Anmerkung ?gfgéderung éBforderung gréforderung Bemerkungen Zr;‘tr)eegjzéz Erfolgt
mg/kg, hochstens)
Pathogene, |nicht zulassig 1 x in 6 Mona-
darunter ten
Salmonellen Fur Kéase aus
in 259/cm3 Rohmilch und
Weichkase:
2x im Monat
Hefen 100 1 x in 6
KbE/g cm3 Monaten
hoéchstens
Schimmel |100 1 x in 6
KbE(g cm3 Monaten
hoéchstens
2.8. Butter, | Parameter |2,5°K; 4,0 °K (4,5°K for 1 x in 6
Butterpaste aus|des oxyda-|3,5°K — fir Butter und Butter und Paste Monaten
Kuhmilch, tiven  Ver-|Pasten mit Komponenten mit Komponeneten)
Butterfett derbs: Sau-
regrad der
Fettphase
Toxische Elemente:
Blei 0,1/ 0,3 — fur Produkte 0,1 (0,3 fur Produktg 0,1 (EV) EU-Grenzwert |1 x in 6
mit Kakao mit Kakao) fur Milchfett Monaten
Arsen 0,1 0,1 Keine Keine Normalgehalte
Festlegung Festlegung <0,05 mg/kg
Cadmium |0,03 0,03 (0,2 fiur|Keine Keine
0,2 — fur Produkte mit Produkte mit | Festlegung Festlegung
Kakao Kakao)
Quecksilber {0,03 0,03 0,01 (EV)
Kupfer (fur|0,4 0,4 fur | Keine Keine 1 x im Jahr
zu bevorra- reservierbare Festlegung Festlegung
tende Produkte
Produkte)
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Anforderungen ZU
Erod_ukt- Parameter |(Hochstmenge der,| Anmerkung Anforderung Anforderung Anforderung Bemerkungen Probenah- Erfolgt
ezeichnung .. TR 88 EU DE mefrequenz
mg/kg, hochstens)
Ferrum 1,5 1,5 fur | Keine Keine 1 x im Jahr
(Eisen) (far reservierbare Festlegung Festlegung
zu  bevor- Produkte
ratende
Produkte)
Zinn (ftr| 200 200 far sterilisierte | 200 (EV) 1 x in 6
sterilisiertes Butter in Sammel- Monaten
Ol in gebau- behaltern aus
ten Blech- Blech
dosen)
Mykotoxin 0,0005 Keine (EV) EU-Grenzwert |1 x im Jahr
e: 0,0005 Festlegung 0,00005 nur
Aflatoxin My far Milch; Pro-
dukte unter
Berticksichtigu
ng der
Anreicherung
durch die
Verarbeitung
Antibiotika*:
Chloramphe | nicht zul&ssig <0,0003 mg/kg |<0,01 verboten 1 x im Jahr
nikol
Tetracyclin- | nicht zulassig <0,01 Mg/kg <0,01 Einh/g Keine Keine
Gruppe Festlegung Festlegung
Penizillin nicht zulassig <0,004 Mg/kg |<0,01 Einh/g Keine Keine
Festlegung Festlegung
Streptomyzi | nicht zul&ssig <0,2 Mg/kg <0,5 Einh/g Keine Keine
n Festlegung Festlegung

Pestizide** (berechnet auf Fett):
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Produkt-
bezeichnung

Parameter

Anforderungen ZU
(Héchstmenge
mg/kg, hochstens)

der,

Anmerkung

Anforderung
TR 88

Anforderung
EU

Anforderung
DE

Bemerkungen

Probenah-
mefrequenz

Erfolgt

Hexachloro-
cyclohexan

(0‘757\/'
Isomere)

1,25

1,25

ca.0,18-0,28 *

Einhaltung
der EU-An-
forderung
deckt RU-
Anforderung
ab

*(unterschie
dliche
Hochstge-
halte far
HCH-Isome-
re, y -HCH
wird nur auf
Produkt be-
zogen (0,001
mg/kg))

DDT
seine
Metaboliten

und

1,0

1,0

1,0

Einhaltung
der EU-An-
forderung
deckt RU-
Anforderung
ab

1 x in 6 Monaten
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Anforderungen ZU

Produkt- x Anforderung Anforderung Anforderung Probenah-
. Parameter |(H6chstmenge der,|Anmerkung Bemerkungen Erfolgt
bezeichnung mg/kg, héchstens) TR 88 EU DE mefrequenz
Dioxine*** |0,000003 (berechnet auf Keine Festlegung |0,000003 (EV) Als  WHO-|1 x in 6 Monaten
Fett) (=3 ng/kg Fett) TEQ; ist| (regulares
identisch mit| Monitoring)
EU-Anforde-
rung
<***>
Dioxine sind
bei einem
begrindeten
Verdacht auf
deren Gehalt
in  Rohstof-
fen nachzu-
weisen
Radionuklide:
Casium  -|100 Bqg/kg 200 Bg/kg (100 far|370 Bq/l (EV) 1 x im Jahr
137 Milchfett)
Strontium - |25 Bg/kg 100 Bag/kg (80 fur|Keine (EV) 1 xim Jahr
90 Milchfett) Festlegung
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Butter, Fettmischungen, Speise-Eis

Anforderungen Probe-
zPerioc%unlﬁr?s Parameter sg Ejké?,(:hfr:g]/ig, Anmerkung ?gfgéderung ﬁjnrfgrgs gréforderung Bemerkungen Prir_]me Erfolgt
hochstens) guenzen

2.8 Butter, In TR88 ste-
Butterpaste hen hier zu-
aus Kuhmilch, satzlich  An-
Milchfett, forderungen
darunter: Buttermilch
2.8.1. Butter
aus Kuhmilch:
Butter (aus
gesauertem,
suRem Rahm,
salzig, unge-
salzen),
darunter:
- ohne | Aerobe 1x10° (nicht 1x10°  (nicht|Keine 2 x im Monat
Komponenten mesophile [normiert fir saure normiert  fir|Festlegung

Gesamtkei |Bultter) saure Butter)

mzahl,

KBE/cm®(g)

, héchstens
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Produktbe-
zeichnung

Parameter

Anforderungen

ZU, (Ho6chstmen-
mg/kg,

ge der,
héchstens)

Anmerkung

Anforderung
TR 88

Anforde-
rung EU

Anforderung
DE

Bemerkungen

Probe-
nahme-
fre-

quenzen

Erfolgt

Coliforme
Keime in
0,01g/cm?®

nicht zulassig

nicht zulassig
(Coliforme)

E. coli
m=10,
M=100, n=5,
c=2 fur
Butter aus
Rohmilch
oder Milch,
die einer Er-
hitzung  un-
terhalb  der
Pasteurisieru
ngstempera-
tur unterzo-
gen wurde

2 x im Monat

Pathogene,
darunter
Salmonelle
n in
25g/cm?®

nicht zulassig

nicht zulassig

Salmonellen:
259 n=5 S
fur Butter aus
Rohmilch

oder Milch,
die einer Er-
hitzung  un-
terhalb  der
Pasteurisieru
ngstempera-
tur unter-
zogen wurde

1 x in
Monaten

6

Staph.aureu
s in 01
glcm®

nicht zulassig

nicht zulassig

Keine
Festlegung

1 x in
Monaten

6
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Anforderungen Probe-
zPerioc%unlﬁr?S Parameter sg Ejké?,(:hfr:g]/ig, Anmerkung ?gfgéderung ﬁjnrfgrgs gréforderung Bemerkungen Prir_]me Erfolgt
hochstens) guenzen
nicht zulassig nicht zuldssig |25 g wenn Im Handel befindliche Produkte|1 x in 6
L.monocyto Vermehrung bis Ende MHD Grenzwert: 100 | Monaten
genes in 25 von Listerien KBE/g
glcm?® begunstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigtn=5 S
Hefe, 100 in Summe 100 in Summe | Keine 2 x im Monat
Schimmel, Festlegung
KBE/cm®
(9),
hoéchstens
- mit | Aerobe 1x10° (nicht 1x10°  (nicht|Keine 2 x im Monat
Komponenten |mesophile | normiert fir saure normiert  fur|Festlegung
Gesamtkei |Butter) saure Butter)
mzahl,
KBE/cm®(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig nicht zuldssig|E. coli 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) m=10,
0,01g/cm?® M=100, n=5,
c=2 fur
Butter  aus
Rohmilch
oder Milch,
die einer Er-
hitzung  un-
terhalb  der
Pasteurisieru
ngstempera-
tur unter-

zogen wurde
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Anforderungen Probe-
Lo | parameter |20 (LSS anmeriang GRS [AORdE: 8O0 | gemerkunger e el
hochstens) guenzen
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zuldssig |Salmonellen: 1 x in 6
darunter 259 n=5 S Monaten
Salmonelle fur Butter aus
n in Rohmilch
25g/cm?® oder  Milch,
die einer
Erhitzung
unterhalb der
Pasteurisieru
ngstemperat
ur
unterzogen
wurde
Staph.aureu | nicht zuléssig nicht zuldssig |Keine 1 x in 6
s in 01 Festlegung Monaten
glcm®
nicht zulassig nicht zuldssig |25 g wenn Im Handel befindliche Produkte[1 x in 6
L.monocyto Vermehrung bis Ende MHD Grenzwert: 100 | Monaten
genes in 25 von Listerien KBE/g
glcm?® begunstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listerien
nicht begiins-
tigtn=5 S
Hefe, 100 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm®(g) Festlegung
, héchstens
Schimmel, |100 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm®(g) Festlegung
, héchstens
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Anforderungen Probe-
eichnung | Porameter | kg, Anmerkung | TR elterng TG ED e 0 |Bemerkungen fro o |Erfola
hochstens) guenzen
2.8.2. Aerobe 1x10* In TR 88 fir Siehe oben 2 x im Monat
Markenbutter, | mesophile Markenbut- bei allen
darunter Gesamtkei ter keine ei- Parametern,
: |mzahl, genen An- keine Unter-
”\{yOIOgOdSkOJ KBE/cm®(g) forderungen scheidung
e .. .
, héchstens far alle der
Parameter Buttersorten
Coliforme | nicht zul&ssig 2 x im Monat
Keime in
0,1g/cm®
Pathogene, |nicht zul&ssig 1 x in 6
darunter Monaten
Salmonelle
n in
25g/cm’®
L.monocyto |nicht zul&ssig Siehe Oben 1 x in 6
genes in 25 Monaten
glcm®
Staph. nicht zulassig
aureus in
1,0 g/cm3
Schimmel, |50 2 X im Monat
KBE/cm®(g)
, héchstens
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Anforderungen Probe-
Cie [parameter |20 (O nmeriung | RGeS | ArerdsAOrEINS | pemertunger e el
hochstens) guenzen
2.8.3. Anforderungen der Wie Zollunion;|Keine
Sterilisiert Industriesterilitat: Begriff speziellen
1) 1) nach der Lagerung Nachreifung Festlegunge
bei der Temperatur statt n
37°C innerhalb  3-5 Zichtung; bei
Tage keine sichtbaren Keimzahl nach
Defekte oder Nachreifung
Verderbsmerkmale 100 KBE/cm3
(Auswolbung der zulassig.
Verpackung, aulere
Anderungen), ohne
Anderung von Geruch
und Geschmack);
2) 2) nach der Lagerung
werden Anderungen
zugelassen:
3) a) Sauregrad der
Fettphase  hochstens
0,5°K;
4) Titrationsaziditat
hdchstens 2°Turner;
5) ©6) Aerobe mesophile
Gesamtkeimzahl
hochstens 100
KBE/cm®(g)
2.8.4. Aerobe 1x10° 1x10° Keine 1 x in 6
Butterschmalz | mesophile Festlegung Monaten
Gesamtkei
mzahl,
KBE/cm®(g)
, héchstens
Coliforme | nicht zul&ssig nicht zuldssig |Keine 1 x in 6
Keime in (Coliforme) Festlegung Monaten
1,0g/cm’®
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Anforderungen Probe-
eiohnung |Parameter |20 o kg, [Anmerkung | TR TTOEY  |pE 0 |Bemerkungen e |Erfolat
hochstens) guenzen
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zuldssig |Fur Salmo- L mon.: 1 xin 6 Monaten
darunter nellen keine Im Handel befindliche
Salmonelle Festlegung, Produkte bis Ende MHD
n in Fur L. Grenzwert: 100 KBE/g.
25g/cm?® monocyt.,
wenn ver-
zehrsfertig
Anforderung
en wie Butter
Schimmel, |200 200 Keine 1 xin 6 Monaten
KBE/cm®(g) Festlegung
, héchstens
2.8.5. Aerobe 1x10° 1x10° Keine 2 x im Monat
Butterpulver mesophile Festlegung
Gesamtkei
mzahl,
KBE/cm®(g)
, héchstens
Coliforme | nicht zul&ssig nicht zul&ssig |Keine 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) Festlegung
0,01g/cm®
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig |Far
darunter Salmonellen
Salmonelle Keine
n in Festlegung
25g/cm’®
Staph.aureu | nicht zul&ssig nicht zuldssig |Keine 1 xin 6 Monaten
s in 01 Festlegung
glcm®
nicht zulassig nicht zulassig |Far L. L mon.: 1 xin 6 Monaten
L.monocyto monocyt., Im Handel befindliche
genes in 25 wenn ver- Produkte bis Ende MHD
g/cm3 zehrsfertig Grenzwert: 100 KBE/g
Anforderung

en wie Butter
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Anforderungen Probe-
eiohnung |Parameter |20 o kg, [Anmerkung | TR TTOEY  |pE 0 |Bemerkungen fro - |Erfolgt
hochstens) guenzen
Hefe, 100 in Summe 100 in Summe |Keine 1 xin 6 Monaten
Schimmel, Festlegung
KBE/cm®
(9),
hdchstens
2.8.6. Aerobe 1x10° 1x10° Keine 1 xin 6 Monaten
Milchfett mesophile Festlegung
Gesamtkei
mzahl,
KBE/cm®(g)
, héchstens
Coliforme  |nicht zul&ssig nicht zulassig|Keine 1 x in 6 Monaten
Keime in (Coliforme) Festlegung
1,0g/cm’®
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zuldssig |Fur Salmo- L mon.:
darunter nellen keine Im Handel befindliche
Salmonelle Festlegung, Produkte bis Ende MHD
n in Fur L. Grenzwert: 100 KBE/g
25g/cm?® monocyt.,
wenn  verz-
ehrsfertig
Anforderung
en wie Butter
Schimmel, |200 200 Keine 1 xin 6 Monaten
KBE/cm®(g) Festlegung
, héchstens
2.8.7.
Butterpaste,
darunter:
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Anforderungen Probe-
zPerioc%unlﬁr?S Parameter sg Ejké?,(:hfr:g]/ig, Anmerkung ?gfgéderung ﬁjnrfgrgs gréforderung Bemerkungen Prir_]me Erfolgt
hochstens) guenzen
- ohne|Aerobe 2x10° 2x10° Keine 2 x im Monat
Komponenten mesophile Festlegung
Gesamtkei
mzahl,
KBE/cm®(g)
, héchstens
Coliforme |nicht zul&ssig nicht zulassig|Keine 2 X im Monat
Keime in (Coliforme) Festlegung
0,01g/cm®
Pathogene, |nicht zul&ssig nicht zulassig |Far 1 xin 6 Monaten
darunter Salmonellen
Salmonelle Keine
n in Festlegung
25g/cm’®
Staph.aureu | nicht zuléssig nicht zuldssig |Keine 1 xin 6 Monaten
s in 01 Festlegung
glcm®
nicht zulassig nicht zulassig | Fur L. L mon.: 1 x in 6 Monaten
L.monocyto monocyt., Im Handel Dbefindliche
genes in 25 wenn ver- Produkte bis Ende MHD
g/cm3 zehrsfertig Grenzwert: 100 KBE/g
Anforderung
en wie Butter
Hefe, 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g) | 100 Festlegung
, héchstens
Schimmel, 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g) | 100 Festlegung
, héchstens
- mit | Aerobe 2x10° Keine 2 x im Monat
Komponenten mesophile Festlegung
Gesamtkei 2x10°
mzahl,
KBE/cm®(g)
, héchstens
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Anforderungen Probe-
zPerioc%unlﬁr?S Parameter sg Ejké?,(:hfr:g]/ig, Anmerkung ?gfgéderung ﬁjnrfgrgs gréforderung Bemerkungen Prir_]me Erfolgt
hochstens) guenzen
Coliforme nicht zulassig|Keine 2 x im Monat
Keime in| nicht zuléassig (Coliforme) Festlegung
0,001g/cm®
Pathogene, nicht zulassig |Far 1 xin 6 Monaten
darunter Salmonellen
Salmonelle |nicht zuléssig Keine
n in Festlegung
25g/cm’®
Staph.aureu nicht zuldssig |Keine 1 xin 6 Monaten
s in  0,1]|nicht zulassig Festlegung
glcm®
nicht zulassig | Fur L. L mon.: 1 x in 6 Monaten
L.monocyto monocyt., Im Handel Dbefindliche
genes in 25| . s wenn ver- Produkte bis Ende MHD
g/cm3 nicht zulassig zehrsfertig Grenzwert: 100 KBE/g
Anforderung
en wie Butter
Hefe, 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g) | 100 Festlegung
, héchstens
Schimmel, 100 Keine 2 x im Monat
KBE/cm*(g) | 100 Festlegung
, héchstens
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2.9. Rahm/-
pflanzlicher
Aufstrich
Rahm/-
pflanzliches
Gemisch

Parameter des oxydativen Verderbs:

Peroxidza | 10 Mol aktiver 10 Mol 2 x im Monat
hl in Fett, | Sauerstoff/kg aktiver
ausgeschi | Fett Sauerstoff/kg
eden aus Fett
Produkt
Sauregrad 2.5°K: 3.5°K — fur 2,5‘.’.}(; 3,5°K | Keine Keine 1 x in 6 Monaten
der . . — fur Spread | Festlegung | Festlegung
Fettphase Aufstrich mit mit  Kompo-
Komponenten
nenten
Toxische Elemente:
Blei 0,1; 0,3 —fur far 0,1 (0,3 fun 0,1 (EV) 1 xin 6 Monaten
Produkte mit Produkte  mit
Kakao) Kakao)
Arsen 0,1 Keine Keine
0,1
Festlegung | Festlegung
Cadmium | 0,03; 0,2 —fir 0,03 (0,2 fur | Keine Keine
Produkte mit Produkte mit | Festlegung | Festlegung
Kakao) Kakao)
?uecksnbe 0,03 0,03 0,01 (EV)
Kupfer (fur 0,4 far | Keine Keine 1 x im Jahr
zu bevor- reservierbare | Festlegung | Festlegung
0,4
ratende Produkte
Produkte)
Ferrum 1,5 far | Keine Keine 1 x im Jahr
(Eisen) (fur reservierbare | Festlegung | Festlegung
zu bevor- | 1,5 Produkte
ratende
Produkte)
Nickel (fur 0,7 fur | Keine Keine 1 xim Jahr
Produkte Produkte mit | Festlegung | Festlegung
mit 0,7 Hartfett
hydriertem
Fett)
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Mykotoxin 0,0005 Keine (EV) EU-Grenzwert 0,00005 | 1 x im Jahr
e: Festlegung nur fir Milch; Produkte
unter Berlcksichtigung
Aflatoxin 0,0005 der Anreicherung durch
M, die Verarbeitung
Antibiotika*:
Chloramph | nicht zul&ssig <0,0003 <0,01 verboten 1 x in 6 Monaten
enikol mg/kg
Tetracyclin | nicht zulassig <0,01 <0,01 Einh/g | Keine Keine
-Gruppe Mg/kg Festlegung | Festlegung
Penizillin nicht zulassig <0,004 <0,01 Einh/g | Keine Keine
Mg/kg Festlegung | Festlegung
Streptomy | nicht zul&ssig <0,2 Mg/kg | <0,5 Einh/g Keine Keine
zin Festlegung | Festlegung
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexa- 1,25 ca. 0,18 -| (EU) Grenzwerte entsprech- | 1 x in 6 Monaten
chloro- 0,28 * end Mischungsverhalt-
cyclo- nis Milchfett/Pflanzenfett
hexan
(a,B,y- 1,25 *(unterschiedliche
Isomere) Hochstgehalte fur HCH-
Isomere, y -HCH wird
nur auf Produkt bezogen
(0,001 mg/kqg))
DDT und 1,0 1,0 (EV) EU-Grenzwerte ent-
seine 10 sprechend Mischungs-
Meta- ' verhaltnis Milchfett/
boliten Pflanzenfett
0,000002 Keine 0,000003 (EV) EU-Hdchstgehalt 1 x in 6 Monaten
Dioxine*** | (berechnet Festlegung fur Milchfett entsprechend (reguléres
Fett) Mischungsverhaltnis Monitoring)
Radionuklide:
Césium - | Keine 100 Ba/kg 370 Bg/kg (EV) 1 x in 6 Monaten
137 Festlegung
Strontium - | Keine 80 Bg/kg Keine (EV) 1 x in 6 Monaten
90 Festlegung Festlegung
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2.9.1.
Aufstrich
cremig
pflanzlich

Aerobe
mesophile
Gesamtkei
mzahl,
KBE/cm®(g
)

hochstens

1x10°

Coliforme
Keime in
0,01g/cm®

nicht zulassig

Pathogene
, darunter
Salmonelle
n in
25g/cm’®

nicht zulassig

Staph.aure
us in 0,1
glcm®

nicht zulassig

L.monocyt
ogenes in
25 g/cm®

nicht zulassig

Hefe,
KBE/cm®(g
)7

hochstens

100

Schimmel,
KBE/cm®(g
)7

hochstens

100
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2.9.2.
Aufstrich,
pflanzlich
Schmelzgemi
sch

Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
mesophil Festlegunge
e n
Gesamtk 3
eimzabhl, 1x10
KBE/cm3
(9), hoch-
stens
Coliforme | nicht zuléssig nicht zulassig | Keine 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) Festlegunge
1,0g/cm3 n
Pathogen | nicht zuléssig nicht zulassig | Keine 1 xin 6 Monaten
e, darun- Festlegunge
ter Sal- n
monellen
in
25g/cm3
Staph.aur | nicht zulassig nicht zulassig | Keine 1 xin 6 Monaten
eusin 0,1 Festlegunge
g/cm3 n
L.monocy | nicht zuléssig nicht zuldssig | 25 g wenn Im Handel befindliche | 1 x in 6 Monaten
togenes Vermehrung Produkte bis Ende
in 25 von Liste- MHD Grenzwert: 100
glcm3 rie_n begiin- KBE/g
stigt, </=
100 KBE/g
wenn Ver-
mehrung
von Listeri-
en nicht
begtinstigt
n=5 S
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Schimmel | 100 100 Keine 2 x im Monat
, Festle-
KBE/cm3 gungen
(g)1
hdchsten
S
2.10. Eis | Toxische Elemente:
aller Ar_ten Blei 0,1 0,1 0,02 (EV) EU-Grenzwert nur | 1 x in 6 Monaten)
aus  Milch far ~ Mich;  bei
und Produkten unter
Milchgrundla Berticksichtigung der
ge Anreicherung durch
die Verarbeitung.
Arsen 0,05 0,05 Keine Keine
Festlegung | Festlegung
Cadmium | 0,03 0,03 Keine Keine BgVV-Richtwert
Festlegung | Festlegung 1997 fur Milch: 0,005
Quecksilbe | 0,005 0,005 0,01 (EV)
r
Mykotoxin 0,0005 Keine Keine EU-Grenzwert 1 x in 6 Monaten
e: 0,0005 Festlegung | Festlegung 0,00005 nur  for
Aflatoxin Milch; Produkte un-
M, ter Bertcksichtigung
der Anreicherung
durch die
Verarbeitung
Antibiotika*:
Chloramph | nicht zulassig <0,0003 <0,01 verboten 1 x in 6 Monaten
enikol Ma/kg
Tetracyclin | nicht zulassig <0,01 <0,01 Einh/g | Keine Keine
- Gruppe Mg/kgMg/kg Festlegung | Festlegung
Penizillin nicht zulassig <0,004 <0,01 Einh/g | Keine Keine
Mg/kgMg/kg Festlegung | Festlegung
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Streptomy | nicht zulassig <0,2 <0,5 Einh/g Keine Keine
zin Mg/kgMg/kg Festlegung | Festlegung
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexa- 1,25 1,25 0,0045 EU-Grenzwerte ent- | 1 x in 6 Monaten
chloro- (wenn Fett sprechend Misch-
cyclo- <2%), ungsverhaltnis Milch-
hexan ca. 0,18 - fett/ Pflanzenfett
(a,B,y- 0,28 *(unterschiedliche
Isomere) (bezogen Hochstgehalte fur
auf Fett, HCH-Isomere, vy -
wenn  Fett HCH wird nur auf Pro-
>2%)* dukt bezogen (0,001
ma/kg))
DDT und | 1,0 1,0 0,02 (wenn EU-Grenzwerte
seine Fett <2%), entsprechend
Metabolite 1,0 Mischungsverhaltnis
n (bezogen Milchfett/ Pflanzenfett
auf Fett,
wenn  Fett
>2%)
Keine 0,000003 (EV) Als WHO-TEQ; ist{1 x in 6 Monaten
Festlegung (=3 ng/kg identisch  mit  EU- | (reguléres Monitoring)
Fett) Anforderung
0,000003 " . .
Dioxine*** | (berechnet auf <> Dioxine §|nd bei
Fett) einem  begriindeten
Verdacht auf deren
Gehalt in Rohstoffen
nachzuweisen
Melamin*** | nicht zul&ssig <1 mg/kg Keine Keine Keine <k Melamingehalt | 1 x im Jahr
* Festlegung Festlegung | Festlegung in Milch, Milchproduk- | (reguléres Monitoring)
ten und anderen Pro-
dukten wird nur bei
einem  begriindeten
Verdacht auf eventu-
ellen Gehalt in Roh-
stoffen kontrolliert.
Radionuklide:
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Césium - | 100 Bg/kg 100 Ba/kg 370 Bg/kg (EV) 1 x in 6 Monaten
137
Strontium - | 25 Bg/kg 25 Bg/kg Keine (EV) 1 xin 6 Monaten
90 Festlegung
Milchspeiseeis, Rahmeis, mit pflanzlichen Ol,
Torten, Geback, Dessert aus Eis, Gemische,
Glasur fir Eis:
2.10.1. Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
gehértetes mesophile Festlegung
Eis, darunter | Gesamtkei .
mit mzahl, , 1x10
Komponente ;<BE/ cm(g
n hoéchstens
Coliforme | nicht zulassig nicht zulassig | Enterobact 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) eriaceae) P
0,01g/cm?® m=10
KBE/g, M=
100 KBE/g,
c=5, n=2
Pathogene | nicht zul&ssig nicht zuldssig | Keine 1 xin 6 Monaten
, darunter Festlegung
Salmonelle
n in
25g/cm’®
Staph.aure | nicht zulassig nicht zuldssig | Keine 1 xin 6 Monaten
us in 1,0 Festlegung
glcm®
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nicht zulassig nicht zulassig | 25 g wenn Im Handel befindliche | 1 x in 6 Monaten
L.monocyt Vermehrung Produkte bis Ende
ogenes in von MHD Grenzwert: 100
25 glem?® Listerien KBE/g
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listeri-
en nicht be-
gunstigt n=5
S
2.10.2. Aerobe 1x10° Keine 2 x im Monat
Weiches Eis, | mesophile Festlegung
darunter mit Ges’;‘]:mke' 1108
Komponen- | Mzan,
en P ;(BE/cm3(g
hoéchstens
Coliforme | nicht zulassig nicht zulassig | Enterobact 2 x im Monat
Keime in (Coliforme) eriaceae) P
0,1g/cm® m=10
KBE/g, M=
100 KBE/g,
c=5, n=2
Pathogene | nicht zul&ssig nicht zuldssig | Keine 1 xin 6 Monaten
, darunter Festlegung
Salmonelle
n in
25g/cm’®
Staph.aure | nicht zulassig nicht zuldssig | Keine 1 xin 6 Monaten
us in 1,0 Festlegung
glcm®
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nicht zulassig nicht zulassig | 25 g wenn Im Handel befindliche | 1 x in 6 Monaten
L.monocyt Vermehrung Produkte bis Ende
ogenes in von Liste- MHD Grenzwert: 100
25 glem?® rien begiin- KBE/g
stigt, </=
100 KBE/g
wenn Ver-
mehrung
von nicht
begtinstigt
n=5$S
2.10.3. Aerobe 3x10° Keine 2 x im Monat
Fliissige mesophile Festlegung
Gemische fur Ges’;‘]:mke' 350"
; ; mzahl, X
weiches Eis KBE/em™(g
),
hoéchstens
Coliforme | nicht zulassig nicht zulassig | Enterobact 2x im Monat
Keime in (Coliforme) eriaceae) P
0,1g/cm® m=10
KBE/g, M=
100 KBE/g,
c=5,n=2
Pathogene | nicht zul&ssig nicht zuldssig | Keine 1 xin 6 Monaten
, darunter Festlegung
Salmonelle
n in
25g/cm’®
Staph.aure | nicht zulassig nicht zuldssig | Keine 1 xin 6 Monaten
us in 1,0 Festlegung
glcm®
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nicht zulassig nicht zulassig | 25 g wenn Im Handel befindliche | 1 x in 6 Monaten
L.monocyt Vermehrung Produkte bis Ende
ogenes in von MHD Grenzwert: 100
25 glem?® Listerien KBE/g
begtinstigt,
</= 100
KBE/g wenn
Vermehrung
von Listeri-
en nicht
begtinstigt
n=53S
2.10.4. Milchsaure- 1 xin 6 Monaten
Gesiuertes | bakterien 6
Milcheis keefem’(g), | X1°
mindestens
Coliforme nicht zulassig 2x im Monat
Keime in
0,1g/cm®
Pathogene, nicht zulassig 1 xin 6 Monaten
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®
Staph.aureus | nicht zul&ssig 1 xin 6 Monaten
in 1,0 g/lcm®
L.monocyto- | nicht zulassig 1 x in 6 Monaten

genes in 25
glcm®
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Saurewecker, Nahrbdden, Enzympraparate; Mischprodukte

Anforderungen ZU, (Hochst-

Produktbe- Anforderung Bemer-
zeichnung Parameter menge der, mg/kg, | Anmerkung TR 88 Anforderung EU |Anforderung DE kungen Erfolgt
héchstens)
2.11. Toxische Elemente:
Starterkulturen
und probiotische | Bl€i 0,1 — four flussige (darunter 0,1/1,0 Keine Festlegung | Keine Festlegung 1 xim Jahr
Bakterien fir die gefrorene); 1,0 — fur trockene
Herstellung  der Arsen 0,25 - fU; flissige (darunter 0,05/0,2 Keine Festlegung |Keine Festlegung
: gefrorene);
Etauerrlglltcthprodu 0,2 - fir trockene
e," utler  aus=a gmium 0,03 - fur flussige 0,03/0,2 Keine Festlegung |Keine Festlegung
gesauertem (darunter gefrorene); 0,2 - fir
Rahm, Kase trockene
Quecksilber |0,005 - fur flussige 0,005/0,03 0,01 (EV) -
(darunter gefrorene ; 0,03 - far
trockene
2.11.1. Starterund probiotische Bakterien fur die Herstellung der Sauermilchprodukte,
Butter aus gesduertem Rahm, darunter:
- Zahl der|1x108 1x10° Keine Festlegung 2 x im Monat

Flissigstarter fur
Kefir
symbiotische

Milchsaureba
kterien (und/
oder) u.a.
Saurewecker
bakterien,
KBE/cm®(g),

mindestens
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Anforderungen ZU, (Hochst-

Pr_oduktbe- Parameter |menge der, mg/kg, | Anmerkung Anforderung Anforderung EU |Anforderung DE Bemer- Erfolgt
zeichnung hé TR 88 kungen
Odchstens)
Coliforme nicht zulassig nicht zulassig|Keine Festlegung 2 x im Monat
Keime in (Coliforme)
3,0g/cm®
Pathogene, |nicht zuldssig nicht zulassig |Keine Festlegung 1 xim Jahr
darunter
Salmonellen
in 100g/cm’®
Staph.aureus | nicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung 1 xim Jahr
in 10 g/cm®
Schimmel, 5 5 2 x im Monat
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Hefen KbE/g|1 x 10*
cms3
mindestens
- Starter aus|zanhl der|1x10%: 1x10%° fur| TR 88.|mind. 1.10% |Keine Festlegung 2 x im Monat
reinen  Kulturen |Milchsaureba | konzentrierte Starter Milchsaure- | .+ 4 100
(darunter fliissige, '(“3“9)” und WeCkeli (Sau-| ¢
oder u.a. rewecker- .
gefrorene) Saurewecker und probioti- g%ﬁgcvtgceiteer
bakterien, sche Mikro-
KBE/cm3(g), organismen
mindestens fur die Her-
stellung der
Sauermilch-
produkte,
Sauerrahm-
butter  und
Kase), ein-
schl.:
Saurewecker
aus Reinkul-
turen, ein-
schl.: flis-
sige, auch
gefrorene
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Anforderungen ZU, (Hochst-
Pr_oduktbe- Parameter |menge der, mg/kg, | Anmerkung Anforderung Anforderung EU |Anforderung DE Bemer- Erfolgt
zeichnung hé TR 88 kungen
Odchstens)
Coliforme nicht zulassig nicht zulassig|Keine Festlegung 2 x im Monat
Keime in (Coliforme)
10,0g/cm’®
Pathogene, |[nicht zulassig nicht zuladssig |Keine Festlegung 1 x im Jahr
darunter
Salmonellen
in 100g/cm’®
Staph.aureus | nicht zuléssig nicht zuladssig |Keine Festlegung 1 x im Jahr
in 10 g/cm®
Hefe, 5in Summe 5 gesamt Keine Festlegung 2 x im Monat
Schimmel,
KBE/cm® (g),
hoéchstens
- trocken Zahl der|1x10°%: 1x10%° fur Keine Festlegung 2 x im Monat
Milchsaureba | konzentrierte Starter mind. 1'109;
kterien oder ; 10
(oder) ande- ;:J'Pd 110
re Saure- .
weckerbakter anentrlerte
ien, Saurewecker
KBE/cm®(g),
mindestens
Coliforme nicht zulassig Nicht zulassig|Keine Festlegung 2 x im Monat
Keime in (Coliforme)
1,0g/cm’®
Pathogene, |nicht zulassig Nicht zulassig | Keine Festlegung 1 xim Jahr
darunter
Salmonellen
in 10g/cm®
Staph.aureus | nicht zuléssig Nicht zulassig |Keine Festlegung 1 x im Jahr
in 1,0 g/lem®
Hefe, 5in Summe 5 gesamt Keine Festlegung 2 X im Monat
Schimmel,
KBE/cm® (g),
hoéchstens
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2.12. trockene
Nahrboden  auf
Milchgrundlage
fur Zichtung der
Saurewecker-
und
Probiotikmikroflor
a

Toxische Elemente:

Blei 0,3 0,3 0,02 (EV) Grenzwert |1 xim Jahr
0,02 nur far
Milch;  bei
Produkten
unter Be-
riicksichtigu
ng der
Anreicheru
ng  durch
die Verar-
beitung.

Arsen 1,0 1,0 Keine Festlegung |Keine Festlegung

Cadmium 0,2 0,2 Keine Festlegung |Keine Festlegung

Quecksilber |0,03 0,03 0,01 (EV)

Mykotoxine: 0,0005 Keine Festlegung |Keine Festlegung |EU- 1 x im Jahr

Aflatoxin M; | 0,0005 Grenzwert
0,00005 nur
far  Milch;
Produkte
unter Be-
riicksichtigu
ng der An-
reicherung
durch  die
Verarbeitun
g

Antibiotika*:

Chloramphen | nicht zuléssig <0,0003mg/k | <0,01 verboten (EV) 1 x im Jahr

ikol g

Tetracyclin- | nicht zulassig <0,01 Mg/kg |<0,01 Einh/g |Keine Festlegung |Keine Festlegung

Gruppe

Penizillin nicht zulassig <0,004 <0,01 Einh/g |Keine Festlegung |Keine Festlegung

Ma/kg
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Streptomyzin | nicht zul&ssig <0,2 Mg/kg |<0,5 Einh/g Keine Festlegung |Keine Festlegung
Pestizide** (berechnet auf Fett):
Hexachlor- |1,25 1,25 0,0045 (wenn Fett Einhaltung |1 xim Jahr
ocyclohexan <2%), der EU-
(a,B,y- ca. 0,18 - 0,28 Anforderun
Isomere) (bezogen auf Fett, g deckt
wenn Fett >2%)* russische
Anforderun
g ab
*(unterschie
dliche
Hochstgeha
Ite fir HCH-
Isomere, vy -
HCH  wird
nur auf Pro-
dukt bezo-
gen (0,001
mg/kg))
DDT und|1,0 1,0 0,02 (wenn Fett Einhaltung
seine <2%), der EU-AnN-
Metabolitenn 1,0 (bezogen auf forderung
Fett, wenn Fett deckt RU-
>2%) Anforde-
rung ab
Radionuklide:
Césium - 137 |Keine Festlegung 160 Ba/kg 370 Bg/kg (EV) 1 xim Jahr
Strontium - |Keine Festlegung 80 Bg/kg Keine Festlegung |(EU) 1 xim Jahr
90
2.12.1. Aerobe 5x10* 5-10" Keine Festlegung 2 x im Monat
N&hrboden  fur|mesophile
Zuchtung der S;hslamtke'm
Saurewecker- g
und  Probiotik-| S&/em (9).
Ochstens
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mikroflora, auf
Milchgrundlage,
trocken

Coliforme
Keime in
0,01g/cm®

nicht zulassig

Nicht zulassig
(Coliforme)

Keine Festlegung

Pathogene,
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®

nicht zulassig

Nicht zul&ssig

Keine Festlegung

2 x im Monat

sulfitreduzier
ende
Klostridien in
0,01g

nicht zulassig

nicht zulassig

Keine Festlegung

1 x im Jahr
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2.13. Milch | Toxische Elemente:
koagul!grendeEn Blei 10,0 10,0 Keine Festlegung |Keine Festlegung 1 xim Jahr
zympraparate
Arsen 3,0 3,0 Keine Festlegung |Keine Festlegung
Mykotoxine: 0,0005 Keine Festlegung |Keine Festlegung
Aflatoxin B1 |0,00015
Cearalenon |<0,005
T2-Toxin <0,05
Ochratoxin |<0,0005
A
Antibiotika —Aktivitaten nicht erlaubt (fir fermentierte Zubereitungen bakteriellen und pilzlichen Ursprungs)
Laborkontrollen sollten mit angemessenen Methoden durchgefiuhrt werden
2.13.1. TR 88:
milchkoagulieren Milchsauern
de de
Enzympraparate, Fer”;e”tpra
, darunter: Eﬁ@cﬁ] _
- tierischer | Aerobe tierisch.e;r 1-10" Keine Festlegung 1 x im Jahr
Herkunft mesophile Herkunft
Gesamtkeim 4 d
zahl 1x10 UH lich
3 pflanzlicher
K!_.%E/cm @), Herkunft
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung 1 xim Jahr
Keime in (Coliforme
1,0g/cm’®
Pathogene, |[nicht zul&ssig nicht zuladssig |Keine Festlegung
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®
E.coli in 25|nicht zulassig nicht zuladssig |Keine Festlegung
glcm®

186




sulfitreduzier |nicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung 1 xim Jahr
ende Klostri-
dien in 0,019
- pflanzlicher | Aerobe 5-10° Keine Festlegung 1 x im Jahr
Herkunft gesophli(le_
esamtkeim 4
zahl, 5x10
KBE/cm®(g),
hoéchstens
Coliforme nicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung 1x im Jahr
Keime in (Coliforme)
1,0g/cm’®
Pathogene, |nicht zulassig nicht zulassig |Keine Festlegung
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®
- mikrobieller | Aerobe TR 88(5-10" Keine Festlegung 1 x im Jahr
Herkunft mesophile Milchsauern- | .. .
Gesamtkeim de Ferment- fleubr;?gféhli(e'ene
zahl, praparate, = 9 d
KBE/cm3(g), einschl.: ormen er
hochstens mikrobieller |- ermentpro-
duzenten ent-
;ﬂgh rkunft halten, keine
5x10* erku antibiotische
Aktivitat  auf-
weisen. Die
Fermentpra-
parate der
Pilzherkunft
darfen  keine
Mykotoxine
enthalten.
Durfen keine lebensfahigen Formen der
Ferment-Produzenten enthalten
Coliforme nicht zulassig Nicht zulassig|Keine Festlegung 1 xim Jahr
Keime in (Coliforme)
1,0g/cm’®
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Pathogene,
darunter
Salmonellen
in 25g/cm®

nicht zulassig

Nicht zul&ssig

Keine Festlegung

2.14.
zusammenge-
setzte und

milchhaltige Pro-
dukte mit Gehalt
von Nichtmilch-
komponenten
Uber 35 %

Anforderungen an Hochstmenge fur
toxische Elemente, Mykotoxine, Anti-
biotika, Pestizide, Radionuklide, Para-
meter der mikrobiologischen Sicher-
heit, des oxydativen Verderbs werden
unter Berticksichtigung und Verhaltnis
der Milch- und Nichtmilchkomponen-
ten, Arten und Gehalts von potentiell
gefahrlichen Stoffen festgelegt

Wie bei
Zollunio
n

Es gelten im wesentlichen
Grundsatze wie fur Zollunion

die gleichen

2.15.
milchhaltige
Produkte

Anforderungen werden unter Beriick-
sichtigung des Gehalts sowie Verhal-
tnis von Milch- und Nichtmilchkompo-
nenten festgelegt

188




7 Eiprodukte

7.1 Anforderungen an die Betriebsstatten

Die folgende Vorschrift der Russischen Fdderation/ Zollunion wurde in Bezug auf die genannten Anforderungen geprift:

o Entwurf Technisches Reglement der Zollunion zur Lebensmittelsicherheit; Stand 2011 (Technical regulations concerning safety of food pro-

ducts) = TR (ZU) LM

In der Tabelle sind bestimmte Anforderungen enthalten, die zusatzlich zum EU-Recht gelten, aber auch einige Hinweise, die dem EU-Recht ent-
sprechen. Alle diese Forderungen sind aufgefiihrt, weil in den Inspektionen auf sie besondere Aufmerksamkeit gelegt wurde.

RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland

geltendes Recht

Bemerkungen

Betriebshygiene

1.1 |TR (ZU) LM Art. 11

Wasser, das den Anforderungen der
Trinkwassernorm entspricht, muss in
ausreichender Menge vorhanden sein.

Anhang Il, Kap. VI

Verordnung (EG)
852/2004

der
Nr.

Die Anforderungen entsprechen im Prinzip EU-Recht.
Bei  bisherigen Inspektionen  wurde hierauf
besonderes Augenmerk gerichtet:

Die Trinkwasseruntersuchungen missen mindestens
guartalsweise durchgefiihrt werden und das Wasser
muss Trinkwasserqualitat erfillen, um in der Lebens-
mittelindustrie verwendet zu werden. Die Untersu-
chungsergebnisse des Wassers mussen regelmafig
zur Verfigung gestellt werden.

1.2 | TR (zZU) LM Art. 13

Kondenswasserbildung in Produktions-
und Lagerbereichen ist zu verhindern.

Anhang I, Kap.
Verordnung (EG)
852/2004

der
Nr.

Der Betrieb soll so aufgebaut sein, dass kein Kon-
denswasser auf den Oberflachen entsteht. Um die
Bildung von Kondenswasser zu verhindern, missen
Betriebe systematische vorbeugende MalRhahmen
bzgl. der Kondenswasserbildung in den Produktions-
rdumen ergreifen und orientierende Messungen der
Luftfeuchtigkeit durchfiihren.

1.3 | TR (zU) LM Art. 13

Die technologischen Prozesse missen
SO organisiert sein, dass das Kreuzen
der Strome und die Kontakte zwischen

Anhang I, Abschnitt X,
Kap. Il der Verordnung

Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland
geltendes Recht

Bemerkungen

den Roh- und Fertigprodukten ausge-
schlossen sowie die Erzeugung von ge-
nusstauglichen Produkten gewahrleis-
tet ist. Eine Kreuzung von gereinigten
und benutzten Ausriistungsgegenstan-
den muss ebenfalls verhindert werden.

(EG) Nr. 853/2004

Augenmerk gerichtet:

Betriebe missen Kreuzkontamination durch eine ent-
sprechende Organisation der Stréme von Roh- und
Fertigprodukten sowie von sauberen und benutzten
Geréatschaften vermeiden.

2 Personalhygiene
21 |TR (ZU) LM Art. 16 Mitarbeiter, die mit unverpacktem Pro|Anhang Il Kap. VIII der | Betriebe, missen sicherstellen, dass das Personal
umgehen, missen eine é&arztliche Ge-|Verordnung (EG) Nr.|eine giltige Gesundheitsbelehrung nach Infektions-
sundheitsbescheinigung vorlegen, sich | 852/2004, i. V. m. 88 42, | schutzgesetz hat. Mitarbeiter, die akut erkrankt sind,
regelmaRig medizinischen Untersu- |43 IfSG dirfen nicht in der Produktion arbeiten.
ggiur\ng\i?nugtr?srtzelecﬁgzd:gd Qiﬁiﬁgigﬁ' In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der
die das Produkt necativ beeinflusser; RU/ZU wird folgendermalRen vorgegangen: Es
Kénnen 9 missen zuséatzlich jahrliche Stuhluntersuchungen auf
' Enteritiserreger gem. 8§ 42 (1) IfSG (Shigellen,
Salmonellen, EHEC, Choleravibirionen) durchgefiihrt
werden.
3 Lagerung
3.1 |TR (ZU) LM Art. 18 Verpackungen, Zutaten, Hilfsmittel sind | Anhang Il, Kap. IV, Kap. |Bei  bisherigen Inspektionen  wurde  hierauf
getrennt voneinander und aufBerhalb | IX der Verordnung (EG) | besonderes Augenmerk gerichtet.
der Produktionsraume aufzubewahren. | Nr. 852/2004
3.2 |TR (ZU) LM Art. 14 Die Kontrolle tber die | Anhang I, Kap. Xl, der | Die Anforderung entspricht EU-Recht. Bei bisherigen
Betriebsparameter bei der | Verordnung (EG) Nr. |Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk
Warmebehandlung ist Zu | 852/2004 gerichtet. Die wichtigsten Parameter der Warmebe-

gewadhrleisten.

handlung (insbesondere Temperatur, Druck, Versie-
gelung, Mikrobiologie) missen regelmalig Uberprift
und die Ziele der Verfahren sichergestellt werden.
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7.2 Anleitung zur Probenahme

Eigenkontrollen sind in allen Betriebsbereichen (Rohware/Schaleneier, Zusatzstoffe, Auf-
schlag, Verarbeitung, Verpackung und Lagerung/Umschlag) vorzunehmen.

Proben sollten unter hygienischen Bedingungen aus dem Produktstrom unmittelbar vor oder
wahrend der Abfillung der Produkte entnommen werden.

Sofern eine Probenahme aus einer bereits verschlossenen Verpackungseinheit erfolgt und
die Verpackung dabei beschéadigt wird, z. B. durch die Verwendung von Stecklanzen, sind
entsprechende Verpackungseinheiten eindeutig zu kennzeichnen. Die Kennzeichnung muss
mindestens das Datum der Probenahme und den Namen des Probenehmers enthalten.
Nach Entnahme der Proben sind die Verpackungen so zu verschlieen, dass eine nach-
teilige Beeinflussung des Produktes auszuschlief3en ist.

Generell gilt fur alle verwendeten Gerétschaften zur Probenahme, dass diese vor Beginn der
Probenahme sauber, trocken, staubfrei und sterilisiert sein missen. Gleiches gilt fur die zu
verwendenden Probenbehaltnisse. Als Probenbehdltnisse sollten - in Abh&ngigkeit von der
Beschaffenheit des Musters - Kunststoffoecher mit dicht sitzendem Deckel oder Kunststoff-
beutel verwendet werden.

7.2.1 Probenahme bei flissigen Eiprodukten

An verschiedenen Stellen jeder Einheit aus der Stichprobe sind mit einem sterilen Probeneh-
mer mindestens 3 Proben (Produktsdulen) zu entnehmen.

Die Masse der Punktprobe soll hochstens 200 g betragen. Die gezogenen Proben werden in
einem sterilen Gefal3 vereinigt und man erhalt die Sammelprobe (Nr. 3.15.8.1. Methodische
Anleitung).

7.2.2 Probenahme bei trockenen Eiprodukten

Nach dem Offnen der Verpackung sind von der Stichprobe mit einem sterilen Probenehmer
mindestens 3 Punktproben zu entnehmen, und zwar die gleiche Menge aus jeder Verpack-
ungseinheit.

Die Masse der Punktprobe darf 200 g nicht tbersteigen. Nach dem Vermischen erhalt man
die Sammelprobe (Nr. 3.15.8.2. Methodische Anleitung).
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7.3 Grenzwerte und Frequenzen bei Eiern und Eiprodukten

. Hochstmenge Frequenz
Produktbezeichnung Parameter Anmerkung betriebliche
mg/kg .
Eigenkontrolle
1.15. Hiuhnereier und flussige | Toxische Elemente:
Eierprodukte (Melange, | glei 0,3 2 x im Jahr
Eiweil3, Eigelb) Arsen 01
Cadmium 0,01
Quecksilber 0,02
Antibiotika:
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003mg/kg |1 x im Quartal
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg
Pestizide**:
Hexachlorcyclohexan (a,f,y-Isomere) 0,1 1 x im Quartal
DDT und seine Metaboliten 0,1
Dioxine*** 0,000003 - Hihnereier min. 2 X im
und Produkte daraus Jahr
(berechnet auf Fett )
1.15.1. diatetische Hihnereier, | Nicht ausgearbeitet Frische Eier

Wachteleier

1.15.2. Speisehihnereier u. a.
Geflugel

Nicht ausgearbeitet

werden aktuell
nicht in die
RU/ZU

exportiert
1.15.3. flissige Eierprodukte : | Mikrobiologische Parameter:
- Eiergemische fur Omelette, | Aoerobe mesophile Gesamtkeimzahl, KBE/g, | 1x10° 1 x im Monat
filtriert, pasteurisiert hochstens
Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 1 x im Monat

S.aureusinl1l0g

nicht zulassig
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Frequenz

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge Anmerkung betriebliche
mg/kg Eigenkontrolle
Proteusin 1,0 g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig
- gefrorene: Melange, Eigelbe, | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, KBE/g, | 5x10° 1 x im Monat
Eiweil3, darunter mit Salz und | hochstens
Zucker, Gemische fiir Omelette | coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 1 x im Monat
Proteusin 1,0 g nicht zulassig
S.aureusin1,0g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig
1.16. Trockene Eiprodukte | Toxische Elemente:
(Eierpulver, Eiweil3, Eigelbe) Blei 3,0 2 x im Jahr
Arsen 0,6
Cadmium 0,1
Quecksilber 0,1
Antibiotika: berechnet auf Ausgangsprodukt mit Beriicksichtigung des
Trockenstoffgehalts darin und im Endprodukt
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003mg/kg |1 x im Quartal
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg

Pestizide**: berechnet auf Ausgangsprodukt m
Trockenstoffgehalts darin und im Endprodukt

it Bertcksichtigung des

Hexachlorcyclohexan (a,f,y - Isomere) 0,1 1 x im Quartal
DDT und seine Metaboliten 0,1
Dioxine*** 0,000003 — min. 2 X im
Hihnereier und Jahr
Produkte daraus

(berechnet auf Fett)
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Hochstmenge

Frequenz

Produktbezeichnung Parameter Anmerkung betriebliche
mg/kg .
Eigenkontrolle
1.16.1. Eierpulver, Melange fiir | Mikrobiologische Parameter:
Produkte — fir  enterale | noerobe mesophile Gesamtkeimzahl, KBE/g, | 510" 1 x im Monat
Erndhrung héchstens
Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 1 x im Monat
S.aureus in 1,0g nicht zulassig
Proteus in 1,09 nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig
1.16.2. Melange, EiweiR, | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, KBE/g, | 1x10° 1 x im Monat
Eigelbe, trockene Gemische | hochstens
fir Omelette Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 1 x im Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig
Proteusin 1,0 g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig
1.16.3. Eierprodukte gefrier- | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, KBE/g, | 5x10* 1 x im Monat
getrocknet: hdchstens
- Eigelbe Coliforme Keime in 0,01 g nicht zulassig 1 x im Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig
- Eiweil3, Albumin Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, KBE/g, | 1x10* 1 x im Monat
hochstens
Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 1 x im Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig
Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig
1.17. Eiweil3 (Albumin), trocken | Toxische Elemente:
Blei 0,5 2 x im Jahr
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. Hochstmenge Frequer_mz
Produktbezeichnung Parameter mg/kg Anmerkung b_etrlebllche
Eigenkontrolle
Arsen 0,2
Cadmium 0.05
Quecksilber 0.03
Antibiotika: berechnet auf Ausgangsprodukt mit Beriicksichtigung des
Trockenstoffgehalts darin und im Endprodukt
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003mg/kg |1 x im Quartal
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg

Pestizide**: berechnet auf Ausgangsprodukt m
Trockenstoffgehalts darin und im Endprodukt

it Bericksichtigung des

Hexachlorcyclohexan (a,B,y - Isomere) 0,1 1 x im Quartal
DDT und seine Metaboliten 0,1

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, KBE/g, | 1x10* 1 x im Monat
hochstens

Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 1 x im Monat

S.aureusinl1l,0g

nicht zulassig

Pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

**  Die Rickstandszahl der Pestizide ist zu kontrollieren, die bei der Herstellung der Lebensmittelrohstoffe eingesetzt wurden.

***  Dioxine sind bei einem begrundeten Verdacht auf deren Gehalt in Rohstoffen nachzuweisen:
- die Hochstmenge gilt nicht fur die Produkte mit Fettgehalt unter 1%

- hier und nachstehend: Dioxine bilden eine Summe von polychlorierten Dibenzodioxinen und polychlorierten Dibenzofuranen und werden

als Summe Toxizitatsaquivalente (TEQ) nach der Skala der Weltgesundheitsorganisation (WHO-TEFs) berechnet (Anlage 5)




8 Fleischerzeugnisse

Alle Betriebe (ausgenommen Priméarproduzenten), von denen Lebensmittel tierischen Ursprungs zur Herstellung von Fleischerzeugnissen bezo-
gen werden, missen amtlich Gberprift und von den Behdrden der RU/ZU gelistet sein.

Die Herstellung von Separatorenfleisch, Hackfleisch und Fleischzubereitungen fallt in den Anwendungsbereich der produktspezifischen Anforde-
rungen fur Fleisch von Huftieren (Rotfleisch) oder Geflugelfleisch.

8.1 Anforderungen an die Betriebsstatten
Die folgenden Vorschriften der Russischen Fdderation/ Zollunion wurden in Bezug auf die genannten Anforderungen gepruft:

e 06 Vorschriften fir die veterindre Untersuchung von Schlachttieren sowie fur die veterinar-hygienische Begutachtung von Fleisch und Fleisch-
produkten (27.12.1983) = 06

e 07 Veterindr-hygienische method. Richtlinien zur Kontrolle (Aufsicht) Uber die Schlacht- und Fleischverarbeitungsbetriebe (31.08.2004) = 07
e 08 Einheitl. Veterinaranforderungen (Veterinarhygien.) Anforderungen an Waren, die der Veterinarkontrolle (-Uberwachung) unterliegen = 08

o Entwurf Technisches Reglement Fleisch der Russischen Fdderation; Stand 2009 (On approval of technical regulations for requirements to meat
and meat products and production and circulation thereof) = TR (RU) FI.

o Entwurf Technisches Reglement der Zollunion zur Lebensmittelsicherheit; Stand 2011 (Technical regulations concerning safety of food pro-
ducts) = TR (ZU) LM

In der Tabelle sind bestimmte Anforderungen enthalten, die zusatzlich zum EU-Recht gelten, aber auch einige Hinweise, die dem EU-Recht ent-
sprechen. Alle diese Forderungen sind aufgefiihrt, weil in den Inspektionen auf sie besondere Aufmerksamkeit gelegt wurde.

RU-/ZU-Recht Anforderungen In Deutschland | gemerkungen
geltendes Recht
1 Betriebshygiene
1.1 | « TR (RU) Fl. Anh. 3, | Fur eine Desinfektion sollten an den |Anhang Il, Kap. | der|An den Ubergangen zwischen den verschiedenen
29. folgenden Punkten Hygieneschleusen | Verordnung (EG) Nr. | Hygienezonen sind geeignete Vorrichtungen zur Rei-
eingerichtet werden: 852/2004 nigung und Desinfektion vorzuhalten, um eine ausrei-
e an allen Ein- und Ausgéangen chende Reinigung und Desinfektion zu ermoglichen.

e am Ubergang vom unreinen zum
reinen Bereich
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland
geltendes Recht

Bemerkungen

1.2 | e Zollunionsdokument | Wasser, das den Anforderungen der|Anhang I, Kap. VII der | Die Anforderungen entsprechen im Prinzip EU-Recht.

Nr. 07, Kapitel V Trinkwassernorm entspricht, muss in|Verordnung (EG) Nr.|Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf

« TR (RU) Fl. Anh. 3; ausreichender Menge vorhanden sein. | 852/2004 besonderes Augenmerk gerichtet:

4. Trinkwasseruntersuchungen  miissen Die Trinkwasseruntersuchungen mussen mindestens
bei der Wassernutzung aus der 6ffent- guartalsweise durchgefiihrt werden und das Wasser
lichen Wasserleitung einmal im Quartal muss Trinkwasserqualitat erfullen, um in der
durchgefuhrt werden. Bei Wasserbezug Fleischindustrie  verwendet zu werden. Die
aus einer eigenen Wasserversorgungs- Untersuchungsergebnisse des Wassers missen
guelle missen monatliche Untersu- regelm&nig zur Verfiigung gestellt werden.
chungen durchgefiihrt werden.

1.3 | e Zollunionsdokument | Kondenswasserbildung in Produktions- | Anhang IlI, Kap. | der|Der fleischverarbeitende Betrieb soll so aufgebaut

Nr. 07, Kapitel XV und Lagerbereichen ist zu verhindern. | Verordnung (EG) Nr.|sein, dass kein Kondenswasser auf den Oberflachen

) 852/2004 entsteht. Um die Bildung von Kondenswasser zu ver-
* TR (RU) Fl. Anh. 3; hindern, missen Betriebe systematische vorbeugen-
14. de Mafinahmen bzgl. der Kondenswasserbildung in
den Produktionsrdumen ergreifen und orientierende
Messungen der Luftfeuchtigkeit durchfihren.
1.4 | e Zollunionsdokument | Die technologischen Prozesse missen | Anhang Il, Kap. 1l der|Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei

Nr. 07 Kapitel XI Nr.
1

e TR (ZU) LM Kapitel
3 Artikel 13 2.1

SO organisiert sein, dass das Kreuzen
der Strome und die Kontakte zwischen
den Roh- und Fertigprodukten ausge-
schlossen sowie die Erzeugung von
genusstauglichen Fleischprodukten
gewahrleistet ist. Eine Kreuzung von
gereinigten und benutzten Ausris-
tungsgegenstédnden muss ebenfalls
verhindert werden.

Verordnung Nr.

852/2004

(EG)

bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
Augenmerk gerichtet:

Betriebe missen Kreuzkontamination durch eine
entsprechende Organisation der Strome von Roh-
und Fertigprodukten sowie von sauberen und
benutzten Gerétschaften vermeiden.

Wo die Raumlichkeiten fir das Zerlegen von Fleisch
von verschiedenen Tierarten genehmigt wurden, sind
VorsichtsmalRnahmen zur Vermeidung von Kreuz-
kontaminationen getroffen worden; wenn nétig durch
zeitliche oder rdumliche Trennung der Bearbeitung
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland
geltendes Recht

Bemerkungen

der verschiedenen Tierarten.

1.5 | e Zollunionsdokument | Verpackungen, Zutaten und Hilfsmittel | Anhang Il, Kap. | und IX | Bei  bisherigen Inspektionen wurde hierauf
Nr. 07 Kapitel XI, Nr. | sind getrennt voneinander und aufler- | der Verordnung (EG) Nr. | besonderes Augenmerk gerichtet.
15und 16 halb der Produktionsraume aufzube- | 852/2004
wahren
1.6 | e Zollunionsdokument | Es dirfen keine Fremdgegenstande in | Anhang I, Kap. IX der |Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei
Nr. 07 Kapitel XY, |die Fertigprodukte gelangen Verordnung (EG) Nr. | bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes
Nr. 4 852/2004 Augenmerk gerichtet.
1.7 | e Zollunionsdokument | Die Kontrolle Uber die Betriebspara- | Anhang I, Kap. Xl der | Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Die
Nr. 07 Kapitel | meter bei der Warmebehandlung ist zu | Verordnung (EG) Nr. |wichtigsten Parameter der Warmebehandlung
gewahrleisten 852/2004 (insbesondere Temperatur, Druck, Versiegelung und
Mikrobiologie) missen regelmafig tberprift und die
Ziele der Verfahren sichergestellt werden.
2 Personalhygiene
2.1 | o Zollunionsdokument | Mitarbeiter des Unternehmens mussen | Anhang Il, Kap. VIII und | Die Anforderungen entsprechen EU-Recht.

Nr. 07, Kapitel XX
e TR (RU)FI 17.

generelle Hygiene- und Sanitarvor-

schriften beachten.

XII der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde besonders darauf
geachtet, dass in regelmaRigen Abstanden Ab-
klatschuntersuchungen der H&nde bei Betriebsper-
sonal und amtlichem Personal durchgefihrt werden.

Um die Sicherheit noch weiter zu erhéhen, werden in
den Exportbetrieben zusatzliche Schulungen mit In-
halten zum Recht der RU/ZU fir das Betriebsperso-
nal durchgefuhrt.
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland
geltendes Recht

Bemerkungen

2.2 | o Zollunionsdokument | Mitarbeiter, die mit unverpacktem Pro-| Anhang Il Kap. VIl der | Betriebe, missen sicherstellen, dass das Personal
Nr. 07, Kapitel XX dukt umgehen, miussen eine arztliche | Verordnung (EG) Nr.|eine giltige Gesundheitsbelehrung nach Infektions-
TR (RU) Fl. 17 Gesundheitsbescheinigung  vorlegen, | 852/2004 i. V. m.|schutzgesetz hat. Mitarbeiter, die akut erkrankt sind,
* (RU) FI. sich regelmalig medizinischen Unter- | 88 42, 43 fSG durfen  nicht in der Produktion arbeiten.
e TR (ZU) LM Kapitel | suchungen unterziehen und mussen In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der
3 Artikel 16 Nr. 1 frei sein von ansteckenden Krank- RU/ZU wird folgendermalRen vorgegangen: Es mus-
heiten, die das Produkt negativ beein- sen zusatzlich jahrliche Stuhluntersuchungen auf En-
flussen kdnnen. teritiserreger gem. § 42 (1) IfSG (Shigellen, Salmo-
nellen, EHEC, Choleravibirionen) durchgefiihrt
werden.
3 Lagerung
3.1 | e Zollunionsdokument |Lebensmittel, die fir den Export in die Der Betrieb muss in einer Verfahrensbeschreibung
Nr. 07, Kapitel XIl 4. | RU/ZU geeignet sind, durfen nicht darstellen, wie Fleischprodukte, die nicht fir den
zusammen mit ungeeigneten Produk- Export in die RU/ZU zugelassen sind, sicher von der
ten gelagert werden. Verwendung fur den Export ausgeschlossen werden.
Diese Trennung der Produktstrome ist regelmafig zu
Uberprifen.
Die zustdndige Behérde uUberwacht die Einhaltung
der Verfahrensbeschreibung.
3.2 | e Zollunionsdokument | Die Temperaturen in den Kihlhdusern | Anhang Ill, Abschnitt VI | Die Kihlraume, die fir die Lagerung von Exportware

Nr. 07, Kapitel XIIl
e TR FI 8.

und Gefrierhausern muissen den rus-
sischen Anforderungen entsprechen:

Kihllagerung: 0 — 4°C Fleischtempe-
ratur in der Tiefe des Muskels;

Gefrierlagerung: max. -8 °C Fleisch-
temperatur in der Tiefe des Muskels,
die Raumtemperatur fur Gefrierlage-
rung betragt max. -18°C.

der Verordnung (EG) Nr.
853/2004

in die RU/ZU vorgesehen sind, missen den
russischen Anforderungen entsprechen. Die Bildung
von Schimmel und zu hoher Luftfeuchte missen
vermieden werden.
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland

geltendes Recht

Bemerkungen

4 Probenahme/Laboruntersuchung
4.1 | o Zollunionsdokument | In den Kuhlraumen mussen periodische Da in den Vorgaben der RU/ZU nur der Begriff
Nr. 07, Kapitel XIlI mikrobiologische Kontrollen durchge- sSegelmalige Zeitabstdnde* verwendet wird, wird
TR (RU)FL 8. d fuhrt werden, um rechtzeitig einen Be- eine quartalsweise  mikrobiologische  Kontrolle
* (RU) Fl. 8., d) fall mit Schimmelpilzen festzustellen. empfohlen. (s. 4.3)
4.2 | e Zollunionsdokument | Die Bellftungskanale und die Luftlei- | Anhang 1l, Kap. | der|Die Anforderung ist im Reinigungs- und
Nr. 07, Kapitel VI, |tungen der technologischen Ausrustun- | Verordnung (EG) Nr. | Desinfektionsplan zu integrieren.
Nr. 7 gen sind in regelméafRigen Zeitabstan- | 852/2004
den (mindestens einmal im Jahr) zu
reinigen.
5 Sonderpunkte
5.1 | e Zollunionsdokument | Innerhalb eines Radius von 50 m um | Anhang II, Kap. | der|Alle Betriebe, die in die RU/ZU exportieren, miissen
Nr. 07, Kapitel 1l den Betrieb darf sich keine Wohnbe- | Verordnung (EG) Nr.|die Umgebung des Betriebsgeldndes kartografisch
bauung befinden. 852/2004 darstellen. Wenn eine Wohnbebauung innerhalb des

e TR (RU) Fl. Anh. 2

Radius angesiedelt ist, sind MalRhahmen nachzu-
weisen, um potentielle Risiken zu erkennen und zu
verringern.

Der Zutritt Unbefugter zum Betriebsgelande ist zu
verhindern.
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8.2 Anleitung zur Probenahme
8.2.1 Mikrobiologische Untersuchungen

8.2.1.1 Mikrobiologische Untersuchungen von gekihlten Waren in Behaltnis-
sen (Bruhwirste und Kochwirste in Natur- oder Kunsthillen), unge-
kahlt haltbare Erzeugnisse (z. B. Dauerwurst)

Fur die mikrobiologische Untersuchung auf Salmonellen und Listerien werden aus jeder Pro-
duktionscharge 5 Proben a 25 Gramm steril entnommen. Diese werden zu einer Sammelpro-
be vereinigt und homogen gemischt. Aus dieser Mischung werden jeweils 25 Gramm fir die
Untersuchung auf Salmonellen bzw. Listerien eingesetzt. Die verbleibende Matrix wird zur
weiteren mikrobiologischen Untersuchung verwendet.

8.2.1.2 Mikrobiologische Untersuchungen von Konserven

Zur Prufung auf Industriesterilitat wird bei Vollkonserven der Gruppen A und B von jeder
Kochung ein Behdltnis entnommen und einer zweiwdchigen Inkubation bei 37 °C unterzo-
gen. Das Behaltnis wird danach mikrobiologisch untersucht.

Bei Halbkonserven wird unmittelbar nach Herstellung (Erhitzung) ein Behdltnis enthommen
und zur mikrobiologischen Untersuchung eingesetzt.

8.2.2 Chemische Untersuchungen

Es wird eine Sammelprobe von 5 verschiedenen einzeln entnommenen Stiicken aus ver-
schiedenen Stellen der Charge erstellt, die zusammen gut 250 g fir die Probe ergeben.

8.3 Zusatzliche Untersuchungen

Jeder Betrieb muss im Rahmen seiner betrieblichen Eigenkontrollen (HACCP-Verfahren)
MalRnahmen ergreifen, die verhindern, dass bei Produkten, die fir den Export nach der
RU/ZU bestimmt sind, insbesondere fir folgende mikrobiologische Parameter die
Grenzwerte Uberschritten werden:

- Salmonellen (in allen Produktgruppen)
- Listerien (in allen Produktgruppen)

Diese MalRnahmen sind durch Untersuchungen zu verifizieren, die zusétzlich zu den perio-
disch vorzunehmenden Untersuchungen durchzufihren sind. Entsprechende Auswertungen
und Untersuchungsergebnisse miissen bei der Zertifizierung sendungsbezogen zur Verfu-
gung gestellt werden.
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8.4 Grenzwerte und Frequenzen bei Fleisch und Fleischprodukten

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche
Eigenkontrolle

1.4. Woursterzeugnisse,
Fleischprodukte von allen
Schlachttierarten,
Klchenerzeugnisse aus
Fleisch

Mikrobiologische Parameter:

Beziglich Salmo-
nellen und L. mo-
nocytogenes sind
sendungsbezoge-
ne Untersuchun-
gen notwendig

Toxische Elemente

Blei 0,5 2 x/Jahr
Arsen 0,1 2 x/Jahr
Cadmium 0,05 2 x/Jahr
Quecksilber 0,03 2 x/Jahr
nur flr geraucherte
Benz(a)pyren 0,001 Produkte 2 x/Jahr
Antibiotika (aul3er Wildtiere):
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 x/Jahr
Tetrazyklingruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2 x/Jahr
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2 x/Jahr
Pestizide**:
Hexachlorcyclohexan (a B y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr
DDT und Metaboliten 01 2 x/Jahr
0,000003 - aus Rindfleisch, Ham-
Dioxine*** melfleisch (berechnet auf Fett) berechnet auf Fett | 2 x/Jahr
0,000001 - aus Schwein
(berechnet auf Fett) berechnet auf Fett 2 x/Jahr
Nitrosamine: Summe NDMA und NDEA 0,002 2 x/Jahr

0,004 (fur gerducherte Produkte)
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle
Radioaktivitat (Caesium-137) 200 Ba/kg(l) 1 x/Jahr

1.4.1. Wirste und | Mikrobiologische Parameter:

gr?:ljUkkt\?t' fleisch aU_S{ Coliforme Keime in 0,1g nicht zulassig 2x/Monat

chlachttierfleisch,  mi . . — . -

Haltbarkeit ber 5 Tagen, sulfltreduz.lerende Klostridien in 0,01g n!cht zulass!g 2x/Monat

rohgerauchert und luftge- | S-aureus in 1,09 nicht zulassig 2x/Monat

trocknet, darunter Auf-| pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zulassig 2x/Monat

schnitt vakuumverpackt | E cofiin 1g nicht zul&ssig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.4.2. Wurst (Wurster- | Mikrobiologische Parameter:

ﬁelIJbgnls_ge hert Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat

albgeraucherte, . . TS . -

gerauchert und sulfltreduz.lerende Klostridien in 0,01 g n!cht zulass!g 2x/Monat

Brihwurst S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.4.3. Wirste (Wurster- | Mikrobiologische Parameter:

ZeU_Q”'isez gebriht lfj”d Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat

geraucher oder . . . . -

halbgerduchert, mit der sulfltreduz.lerende Klostridien in 0,1 g n!cht zulass!g 2x/Monat

Haltbarkeitsdauer  von | S-aureusin 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat

uber 5 Tagen, darunter | pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig 2x/Monat

Aufschnitt  vakuum-und . . .

MAP-verpackt L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.4.4. Bruhwursterzeug-

nisse (Wurste, Wdrst- Mikrobiologische Parameter:

chen, Bockwiirste,

Fleischbrote):

- Spitzensorte und erste | Aerobe mesophile GKzZ, KBE/qg, 3

Sorte, ohne Bezeichnung | hdchstens 1x10 2x/Monat
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche

Eigenkontrolle

der Sorte Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusinl1l0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L monocytogenes in 25 g (Wrstchen und | iony zassig 2x/Monat

Sori;velte Sorte, dritte ﬁgé(r)\l;teens mesophile GKzZ, KBE/qg, 2 5x10° 2y/Monat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusinl1l,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g (Wurstchen und | nicht zul&ssig 2x/Monat
Bockwirsten)

1.45. Bruhwurste mit| Mikrobiologische Parameter:

Konservierungsmittel, i

darunter DeIiI?atessen ﬁggﬂgfens mesophile  GKz,— KBE/G. | 1,102 2x/Monat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusinl1l0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.4.6. Mikrobiologische Parameter:

Kochwursterzeugnisse _ 1x10:

r_nit Haltbarkeitsdauer von | Aerobe mesophile GKZ, KBE/g 2 5x1 0% — fiir Servierscheiben 2x/Monat

Uber 5 Tagen, aufge- - — . —

schnitten und vakuum- | Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche

Eigenkontrolle

verpackt, MAP-verpackt | S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.4.7. Fleischprodukte | Mikrobiologische Parameter:

gekochte: Schinken, Roll- | Aoerobe  mesophile  GKZ,  KBE/g, 3

schinken aus Schweine- | hgchstens P 1 1x10 2x/Monat

und Rindfleisch, Schwei- . — , -

ne- und Rindfleisch ge- Coll.forme Kelme in 1,09 _ n!cht zulass!g 2x/Monat

presst, Schinken, Bacon, | Sulfitreduzierende Kilostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat

Schweinekopffleisch pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig 2x/Monat

gepresst, Hammelfleisch _ . .

in Form L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1'4'.5' Flelschproqlukte Mikrobiologische Parameter:

gerauchert-gekochte:

- Schinken, Rollschinken, | Aerobe mesophile GKz, KBE/qg, 3

Rippenstiick, Bruststiick, | hdchstens 1x10 2x/Monat

Ha'?; _Lac_hl?schlnken und | Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat

auch in Hullen sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

- Backen, Haxen Agrobe mesophile GKzZ, KBE/qg, 15103 oy/Monat
hochstens
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.4.9. Fleischprodukte | Mikrobiologische Parameter:

gerauchert-gebackene, | aerobe  mesophile  GKz,  KBE/g, 3

gebackene héchstens P 91 1x10 2x/Monat
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche

Eigenkontrolle

Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.4.10. Produkte | Mikrobiologische Parameter:

gekochte und : 3.

gebackene, geréucher'g- ﬁgé(k)\l;teens mesophle - GKz "BEo ;X51)?1 63 - fur Servierscheiben 2x/Monat

gebackene, mit - — . :

Haltbarkeitsdauer von | Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat

Uber 5 Tagen, darunter | sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat

aufgeschnittene und | s aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat

x:l;;:gr(}[/eerpackte, MAP- pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

ﬁéttle%-siﬁ::g%eﬁtlgfggge- Mikrobiologische Parameter:

" n?us FPlgir:é)rr]\ssth(Ig; ﬁgé(r)\l;?ens mesophile  GKZ, KBE/qg, 1%10% oy/Monat

Schlachttierarten  (ohne | coliforme Keime in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat

Sol3en), gebraten, . . o

gekocht S.aureusin0,1g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
Enterococcus, KBE/g, hochstens 1x10° 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

- aus Hackfleisch mit | Mikrobiologische Parameter:

Sol3en; eingerollte i

Plinsen, gerIItg mit ﬁggﬂgfens mesophile  GKZ, KBEG. | 54107 2x/Monat

Fleisch oder Organen. Coliforme Keime in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin0,1g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle
Enterococcus, KBE/g, hochstens 1x10° 2x/Monat
L. monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat
1.5. Fleischprodukte mit
Quganen st Leoer
' ' nellen und L. mo-
zen u. a.) und Blut. nocvtogenes sind
Gekochte  Erzeugnisse | Mikrobiologische Parameter: senéllur? sbezoge-
mit Organen, Blut, 9 9
. : ; ne Untersuchun-
Gerichte in Aspik (Brote, en notwendi
Wirste, Sulzen, Leber- 9 9
wurst, Gerichte in Aspik)
Toxische Elemente::
. 0,6
Blei 1.0 (Nieren) 2x/Jahr
Arsen 1,0 2x/Jahr
. 0,3
Cadmium 1.0 (Nieren) 2x/Jahr
Quecksilber 0.1 2x/Jahr
0,2 (Nieren)
Benzapyren (fur gerducherte Produkte) 0,001 2x/Jahr
Antibiotika (auRer Wildtiere):
Chloramphenicol nicht zulassig <0,01 mg/kg 2x/Jahr
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2x/Jahr
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2x/Jahr
Pestizide**:
Hexachlorcyclohexan (a,,y-Isomere) 0,1 2x/Jahr
DDT und seine Metaboliten 0,1 2x/Jahr
Dioxine **+* 0,000006 — Leber und Produkte ox/Jahr

aus Leber (berechnet auf Fett)
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle
Radioaktivitat (Caesium-137) 200 Ba/kg(l) 1 x/Jahr

1.5.1.Blutwurst Mikrobiologische Parameter: 2x/Monat
ﬁgé(r)\l;teens mesophile GKZ, KBE/qg, 2%103 oy/Monat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g;
fir Produkte, deren Haltbarkeitsdauer 2 | nicht zulassig 2x/Monat
Tage Uberschreitet-in 0,1 g
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.5.2. Mikrobiologische Parameter:

Sulzwursterzeugnisse ﬁg@ﬂgfens mesophile GKZ, KBE/g, 2%10° oxiMonat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.5.3. Leberwurst Mikrobiologische Parameter:
ﬁgé(r)\l;?ens mesophile GKzZ, KBE/qg, 2%103 oy/Monat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien g 0,01 g;
fur Produkte, deren Haltbarkeitsdauer 2 | nicht zulassig 2x/Monat
Tage Uberschreitet-in 0,1 g
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
S. aureus in 1,0 g- fur Produkte, deren | nicht zulassig 2x/Monat
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche

Eigenkontrolle

Haltbarkeitsdauer 2 Tage Uberschreitet

L und o e | s " K7 KB 400
auch in Hullen Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureus-0,1g
- fir Produkte, deren Haltbarkeitsdauer 2 | nicht zuléssig 2x/Monat
Tage Uberschreitet — 1,0 g
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat
Ilzigigéhprodukte (CS;'eulllzeer:ﬁ ﬁgé(k)\l;teens mesophile eKe "B 2x10° 2x/Monat
in Aspik usw.) Coliforme Keime in 0,1 ¢ nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureus-0,1g
- fur Produkte, deren Haltbarkeitsdauer 2 | nicht zuléssig 2x/Monat
Tage Uberschreitet -in 1,0 g
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat
1.6. Fleischkonserven, | Toxische Elemente:
Fleisch- und 0,5
Gemisekonserven Blei 1,0 (fir Konserven in gebauten 2 x/Jahr
Blechdosen)
Arsen 0,1 2 x/Jahr
0,05
Cadmium 0,1 (fur Konserven in gebauten 2 x/Jahr
Blechdosen)
Quecksilber 0,03 2 x/Jahr
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle

. 200,0 (fur Konserven in gebauten

Zinn Blechdosen) 2 x/Jahr
0,5 (fur Konserven in gebauten

Chrom Blechdosen) 2 x/Jahr

Pestizide**: 2 x/Jahr

Hexachlorcyclohexan (a,B,y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr

DDT und seine Metaboliten 0,1 2 x/Jahr

Nitrosamine: 2 x/Jahr
0,002 (fur Konserven mit Zusatz

Summe NDMA und NDEA vom Natriumnitrit) 2 x/Jahr

Nitrate (Fleisch- und Gemusekonserven) | 200 2 x/Jahr
0,000003 Rindfleisch,

. Hammelfleisch (berechnet auf Fett) 2 x/Jahr
Dioxine 0,000001 Schweinefleisch

(berechnet auf Fett) 2 xJahr

Radioaktivitat (Caesium-137) \ 200 Ba/kg(l) 1 x/Jahr

1.6.1. Pasteurisierte
Konserven der Gruppe E

(Halbkonserven,)

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe mesophile GKZ

max. 50 KbE/g

Coliforme KeimeColiforme Keime

nicht nachweisbar in
1000 g

Bac. cereus

nicht nachweisbar in
1lg

Sulfitreduz. Clostridien

nicht nachweisbar in
0,19

S. aureus u.a. koagulase-positive Staphylokokken

nicht nachweisbar in
1lg

Pathogene (u. a. Salmonellen)

nicht nachweisbar in
259

1 Behaltnis aus
jeder Charge
nach Herstellung
bzw. nach der

Vorgabe
Kapitel 8.1.1.2

in
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Produktbezeichnung

Parameter Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche
Eigenkontrolle

1.6.2.
Gruppe A

(Vollkonserven,
Industriesterilitat)

Konserven der
und B

Mikrobiologische Parameter:

Sporenbildende mesophile aerobe und fakultativ-anaerobe Keime der Gruppe
Bac. Subtilis

<12 /g (cm®)

Mesophile Clostridien
- Clostr. botulinum
- Clostr. perfringens

nicht nachweisbar
(< 1/g(cm?))

nicht sporenbildende Keime, Milchsaurebakterien, Schimmelpilze und Hefen

nicht nachweisbar
(< 1/g(cm®))

1 Behéltnis aus
jeder  Kochung,
Untersuchung

nach 2 Wochen
Inkubation bei 37
°C bzw. nach der

Vorgabe in
Sporenbildende thermophile, anaerobe Keime, aerobe und fakultativ-anaerobe | nicht nachweisbar Kapitel 8.1.1.2
(wenn bei max. 20 °C gelagert) (< 1/g(cm?))
1.7. Konserven aus Or-| Toxische Elemente:
ganen, darunter Pasteten 0,6
(alle Arten von Schlacht- | i 1,0 (fur Konserven in gebauten 2 x/Jahr
und Nutztieren) Blechdosen)
Arsen 1,0 2 x/Jahr
. 0,3
Cadmium 0.6 (Nieren) 2 x/Jahr
. 0,1
Quecksilber 0.2(Nieren) 2 x/Jahr
Zinn 200,0 (fir Konserven in gebauten 2 x/Jahr
Blechdosen)
0,5 (fur Konserven in verchromten
Chrom Blechdosen) 2 x/Jahr
Nitrosamine: 2 x/Jahr
Summe NDMA und NDEA 0,002 2 x/Jahr
Antibiotika (aul3er Wildtiere):
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 x/Jahr
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2 x/Jahr
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2 x/Jahr
Pestizide**:
Hexachlorcyclohexan (a,[,y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr
DDT und seine Metaboliten 0,1 2 x/Jahr
O e, il
Radioaktivitat (Caesium-137): 200 Ba/kg(l) 1 x/Jahr

1.7.1. pasteurisierte
Konserven aus Kuttel,
darunter Pasteten

(alle Arten von Schlacht-
und Nutztieren)

Mikrobiologische Parameter:

mesophile aerobe und fakultativ-anaerobe (Aerobe mesophile GKZ)

max. 2 x 10% KbE/g

Coliforme Keime

nicht nachweisbar in

19

Bac. cereus

nicht nachweisbar in

19

Sulfitreduz. Clostridien

nicht nachweisbar in

0,19

S. aureus u.a. koagulase-positive Staphylokokken

nicht nachweisbar in

1g

Pathogene (u. a. Salmonellen)

nicht nachweisbar in

259

1 Behaltnis aus
jeder Charge
nach Herstellung
bzw. nach der
Vorgabe in
Kapitel 8.1.1.2

1.7.2 sterilisierte
Konserven aus Kuttel,
darunter Pasteten

(alle Arten von Schlacht-
und Nutztieren)

Mikrobiologische Parameter:

Sporenbildende mesophile aerobe und fakultativ-anaerobe Keime der Gruppe
Bac. Subtilis

<12 /g (cm®)

Mesophile Clostridien
- Clostr. botulinum
- Clostr. perfringens

nicht nachweisbar
(< 1/g(cm?))

nicht sporenbildende Keime, Milchsaurebakterien, Schimmelpilze und Hefen

nicht nachweisbar
(< 1/g(cm®))

Sporenbildende thermophile, anaerobe Keime, aerobe und fakultativ-anaerobe

nicht nachweisbar

1 Behéltnis aus
jeder  Kochung,
Untersuchung

nach 2 Wochen
Inkubation bei 37
°C bzw. nach der
Vorgabe in
Kapitel 8.1.1.2
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche
Eigenkontrolle

(wenn bei max. 20 °C gelagert)

(< 1/g(cm’))

1.8. Fleisch, gefrier- und
thermisch getrocknet

Mikrobiologische Parameter:

Beziglich Salmo-
nellen und L. mo-
nocytogenes sind
sendungsbezoge-
ne Untersuchun-
gen notwendig

Toxische Elemente: berechnet auf Ausgangsprodukt unter Berlcksichtigung
des Trockenstoffgehaltes darin und im Fertigprodukt

Blei 0,5 2 x/Jahr
Arsen 0,1 2 x/Jahr
Cadmium 0,05 2 x/Jahr
Quecksilber 0,03 2 x/Jahr
Antibiotika (aul3er Wildtiere):
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 x/Jahr
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2 x/Jahr
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2 x/Jahr
Pestizide**:
Hexachlorcyclohexan (a,f,y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr
DDT und seine Metaboliten 0,1 2 x/Jahr

0,000003 Rindfleisch,

Hammelfleisch (berechnet auf 2 x/Jahr
Dioxine*** Fett)

berechmetaut ety 2 dahr
Nitrosamine: 2 x/Jahr
Summe NDMA und NDEA 0,002 2 x/Jahr
Radioaktivitat (Caesium-137): 200 Ba/kg(l)
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche
Eigenkontrolle

1.8.1. Lebensmittelkon- | Aerobe mesophile GKZ, KBE/g 2,5x10* 2x/Monat
éerggiteen a;estrgl:eliflg? und ["coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
' pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
Schimmel KBE/g, hochstens 100 2x/Monat
1.11. Wursterzeugnisse, Beziglich Salmo-
geraucherte Produkte, nellen und L. mo-
ku_Iinaris_f:he E_rzeugnisse Mikrobiologische Parameter: nocytogenes sind
mit Gefligelfleisch sendungsbezoge-
ne Untersuchun-
gen notwendig
Toxische Elemente:
Blei 0,5 2 x/Jahr
Arsen 0,1 2 x/Jahr
Cadmium 0,05 2 x/Jahr
Quecksilber 0,03 2 x/Jahr
Benzpyren 0,001 (fur gerducherte Produkte) 2 x/Jahr
Nitrosamine: Summe NDMA und NDEA 0,002 . N 2 x/Jahr
0,004 (fur gerducherte Produkte)
Antibiotika (auf3er Wildgefligel) :
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 x/Jahr
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2 x/Jahr
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2 x/Jahr
Pestizide**:
Hexachlorcyclohexan (a,f,y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr
DDT und seine Metaboliten 0,1 2 x/Jahr
Dioxine** 0,000002 - Hausgeflugel 2 x/Jahr

(berechnet auf Fett)
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche

Eigenkontrolle

Radioaktivitat (Caesium-137):

200

Ba/kg(l)

1.11.1. Wursterzeugnisse

Mikrobiologische Parameter:

(Gefl),  rohgerauchert, | coliforme Keime in 0,1 g nicht zul&ssig 2x/Monat
rohgetrocknet sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
E.coliin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat
1.11.2. Wursterzeugnisse | Mikrobiologische Parameter:
(Gefl.)  rohgetrocknet, | coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
I;:)E%?ggggg[{’ darunter sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
aufgeschnittene und | S. aureusin 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
vakuumverpackte, MAP- | pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zulassig 2x/Monat
verpackte E.coliin1,0g nicht zul&ssig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat
1.11.3. Wursterzeugnisse | Mikrobiologische Parameter:
(Gefl.): . Coliforme Keime in 1,0 nicht zulassig 2x/Monat
- halbgerauchert: sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
- Aufschnitt, | Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
vakuumverpackt und | sylfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
MAP-verpackt S.aureus in1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
1.11.4. Mikrobiologische Parameter:
Kochwursterzeugnisse
{Geft) (Wiirste,Aerobe —mesophite —GKZ,—KBE/g, 1X10° 2xMomnat
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle

Fleischbrot, Wairstchen, | hdchstens

Rouladen, Schinken u.a.) | coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g (fir Warstchen) | nicht zul&ssig 2x/Monat

1.11.5. kochgerducherte | Mikrobiologische Parameter:

Wirste (Gefl.) Coliforme Keime in 1,0 ¢ nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.11.6. Mikrobiologische Parameter:

Geflugelschlachtkorper- i

o g oo gebaF::ken, ﬁgé(r)‘l;teens mesophile GKZ, KBE/g, 1x10° ox/Monat

I;(é(r:gggrlzlrjtchert, Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.11.7. Mikrobiologische Parameter:

Geflugelschlachtkorper- i

oo g i p d ﬁgé(r)‘l;teens mesophile GKz, KBE/g, 1x10° 2y/Monat

grezﬂeifger}zsse von Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat

kochgerauchert, sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat

gerauchert S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
E.coliin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle

1.11.8. Kulinarische | Mikrobiologische Parameter:

Erzeugnisse aus | aerobe  mesophile  GKZ,  KBE/

Geflugelhackfleisch hochstens P 1 1x10° 2x/Monat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.11.9. Tiefgefrorene | Mikrobiologische Parameter

Fertiggerichte aus | perobe  mesophile  GKZ,  KBEI

Geflugelfleisch: hochstens P 1 1x10° 2x/Monat

- gebratene, gekochte Coliforme Kelme in0,1g n!cht zulass!g 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
Enterococcus, KBE/g, hochstens 1x10* 2x/Monat

- aus Geflugelhackfleisch | Mikrobiologische Parameter:

mit ~ Sofen  und/oder | nerobe  mesophile  GKZ,  KBE/g,

Beilage hochstens 2x10* 2x/Monat
Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig 2x/Monat
Enterococcus, KBE/g, hochstens 1x10* 2x/Monat

1.12. Geflugelfleischpro- Beziglich Salmo-

dukte mit Verwendung nellen und L. mo-

von Nebenprodukten, nocytogenes sind

Mikrobiologische Parameter:

Haut (Pasteten, Leber- sendungsbezoge-
wurst usw.) ne Untersuchun-
gen notwendig
Toxische Elemente: 2 x/Jahr
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Betriebliche

T 7T

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle
Blei 0,6 2 x/Jahr
Arsen 1,0 2 x/Jahr
Cadmium 0,3 2 x/Jahr
Quecksilber 0,1 2 x/Jahr
Benzpyren 0,001 (fur gerducherte Produkte) 2 x/Jahr
Nitrosamine: Summe NDMA und NDEA 8882 (fiir geraucherte Produkte) 2 x/Jahr
Antibiotika (aufR3er Wildgefliigel) : 2 x/Jahr
Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 x/Jahr
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2 x/Jahr
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2 x/Jahr
Pestizide**: 2 x/Jahr
Hexachlorcyclohexan (a,f,y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr
DDT und seine Metaboliten 0,1 2 x/Jahr
Q000008 Lok Hauseie
Radioaktivitat (Caesium-137) ) 200 Ba/kg(l)

1.12.1. Pastete aus | Mikrobiologische Parameter:

Geflugelfleisch, darunter i

mit GgfIUgeIorganeI ﬁgéﬂzteens mesophile  GKz, KBE/G. | 5x107 2x/Monat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.12.2. Pasteten aus | Mikrobiologische Parameter:

Geflugelleber
Aerohe mesaophile GKZ, KBE/g, !5 103 2x/Monat
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle
hochstens
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S.aureusin0,1g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
L.monocytogenes in 25 g nicht zulassig 2x/Monat

1.12.3. Gelierte Geflugel- | Mikrobiologische Parameter:

produkte: Aerobe  mesophile  GKZ,  KBE/g, 3

Suilzen, Gefliigelfleisch in | hachstens P 91 2x10 2x/Monat

Aspik , darunter gemisch- . — . .

te Gerichte mit Verwen- Coll.forme Kelme in 1,09 _ n!cht zulass!g 2x/Monat

dung von Rotfleisch aller | Sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat

Schlachttiere S.aureusin1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.12.4. Leberwurst aus | Mikrobiologische Parameter:

Geflugelfleisch und | Aerobe  mesophile  GKZ,  KBE/ 3

Nebenprodukten hochstens P 91 5x10 2x/Monat
Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S. aureus in 1,0g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.13. Geflugelkonserven | Toxische Elemente:

(aus Geflugelfleisch, 0.5

Geflugelfleisch- und _ 0,6 (Pasteten)

Pflanzenkonserven, Blel 1,0 (fur Konserven in verchromten 2 xJahr

darunter Pasteten- und Blechdosen)

Hackprodukte) 01
Arsen ' 2 x/Jahr

1,0 (Pasteten)
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Betriebliche

Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eigenkontrolle
0,05
. 0,3 (Pasteten)

Cadmium 0,1 (fur Konserven in gebauten 2 x]Jahr

Blechdosen)
. 0,03

Quecksilber 0.1 (Pasteten) 2 x/Jahr

Zinn 200,0 (Pasteten, fir Konserven in 2 x/Jahr
gebauten Blechdosen)

Chrom 0,5 (Pasteten, fur Konserven in 2 x/Jahr
verchromten Blechdosen)

Nitrosamine: Summe NDMA und NDEA 0,002 2 x/Jahr

Antibiotika (auf3er Wildgefligel): 2 x/Jahr

Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 x/Jahr

Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2 x/Jahr

Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2 x/Jahr

Pestizide**: 2 x/Jahr

Hexachlorcyclohexan (a,[,y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr

DDT und seine Metaboliten 0,1 2 x/Jahr

s 0,000002 - Hausgeflugel

Dioxine (berechnet auf Fett) 2 xJahr

Nitrate 200 (fleischpflanzliche Konserven) 2 x/Jahr

Radioaktivitéat (Caesium-137) 200 Ba/kg(l)

1.13.1.
Konserven
Geflugelfleisch

pasteurisierte

aus

Mikrobiologische Parameter:

mesophile aerobe und fakultativ-anaerobe (Aerobe mesophile GKZ)

max. 2 x 10% KbE/g

Coliforme Keime

nicht nachweisbar in

lg

Bac. cereus

nicht nachweisbar in

1g

1 Behaltnis aus
jeder Charge
nach Herstellung
bzw. nach der
Vorgabe in
Kapitel 8.1.1.2
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Produktbezeichnung

Parameter Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche
Eigenkontrolle

Sulfitreduz. Clostridien

nicht nachweisbar in

0,19

S. aureus u.a. koagulase-positive Staphylokokken

nicht nachweisbar in

lg

Pathogene (u. a. Salmonellen)

nicht nachweisbar in

259

1.13.2. sterilisierte
Konserven aus
Geflugelfleisch mit
pflanzlichen Zusatzen

und ohne diese, darunter
Pasteten

Mikrobiologische Parameter:

Sporenbildende mesophile aerobe und fakultativ-anaerobe Keime der Gruppe
Bac. subtilis

<12 /g (cm®)

Mesophile Clostridien
- Clostr. botulinum
- Clostr. perfringens

nicht nachweisbar
(< 1/g(cm?))

nicht sporenbildende Keime, Milchsaurebakterien, Schimmelpilze und Hefen

nicht nachweisbar
(< 1/g(cm®))

Sporenbildende thermophile, anaerobe Keime, aerobe und fakultativ-anaerobe
(wenn bei max. 20 °C gelagert)

nicht nachweisbar
(< 1/g(cm®))

1 Behéltnis aus
jeder  Kochung,
Untersuchung

nach 2 Wochen
Inkubation bei 37
°C bzw. nach der
Vorgabe in
Kapitel 8.1.1.2

1.14. Geflugelfleisch-
produkte, gefrier- und
thermisch getrocknet

Mikrobiologische Parameter:

Beziglich Salmo-
nellen und L. mo-
nocytogenes sind
sendungsbezoge-
ne Untersuchun-
gen notwendig

Toxische Elemente: berechnet auf Ausgangsprodukt unter Berlcksichtigung
des Trockenstoffgehalts darin und im Endprodukt

Blei 0,5 2 x/Jahr
Arsen 0,1 2 x/Jahr
Cadmium 0,05 2 x/Jahr
Quecksilber 0,03 2 x/Jahr

Antibiotika (auf3er Wildgefligel):
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Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge (mg/kg)

Anmerkungen

Betriebliche
Eigenkontrolle

Chloramphenicol nicht zulassig <0,0003 mg/kg 2 x/Jahr
Tetracyclin-Gruppe nicht zulassig <0,01 mg/kg 2 x/Jahr
Bacitracin nicht zulassig <0,02 mg/kg 2 x/Jahr
Pestizide**:
Hexachlorcyclohexan (a,[,y-Isomere) 0,1 2 x/Jahr
DDT und seine Metaboliten 0,1 2 x/Jahr
berechmetautFet) o 2 ahr
Nitrosamine: Summe NDMA und NDEA 0,002 2 x/Jahr
Radioaktivitat (Caesium-137) 200 Ba/kg(l)

1.14.12. Huhnchenhack- | Mikrobiologische Parameter:

fleisch, gefriergetrocknet ﬁg@ﬂgfens mesophile ~ GKZ,  KBE/g, 1.0x10" oy /Monat
Coliforme Keime in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
S. aureus,in0,1g nicht zulassig 2x/Monat
Proteus,in1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

1.14.2. Huhnchenhack- | Mikrobiologische Parameter:

fleisch, thermisch i

getrocknet ﬁgé(r)\l;?ens mesophile GKzZ, KBE/qg, 5 0x10° oy/Monat
Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat
Proteus, in1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
S. aureus,in0,1g nicht zulassig 2x/Monat

1.14.3. Trockenprodukte | Mikrobiologische Parameter:

aus Geflugelfleisch ﬁgé?‘zteens mesophile  GKZ, KBE/g, 1.0x10" oy /Monat
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Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge (mg/kg) Anmerkungen Eieggrilzcl)lgthrille
Coliforme Keime in 0,1 g nicht zulassig 2x/Monat
S. aureus, in 0,01 g nicht zulassig 2x/Monat
Proteus,in1,0 g nicht zulassig 2x/Monat
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléassig 2x/Monat

**  Die Rickstandszahl der Pestizide ist zu kontrollieren, die bei der Herstellung der Lebensmittelrohstoffe eingesetzt wurden.
*** Dioxine sind bei einem begriindeten Verdacht auf deren Gehalt in Rohstoffen nachzuweisen:
- die Hochstmenge gilt nicht fur die Produkte mit Fettgehalt unter 1% ;
- hier und nachstehend: Dioxine bilden eine Summe von polychlorierten Dibenzodioxinen und polychlorierten Dibenzofuranen und werden
als Summe Toxizitatsaquivalente (TEQ) nach der Skala der Weltgesundheitsorganisation (WHO-TEFs) berechnet (Anlage 5)
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9 Fischereierzeugnisse, lebende Muscheln, Stachelhauter, Manteltiere und Meeresschnecken

Grundsatzlich missen alle Betriebe (ausgenommen Primarproduzenten), von denen Lebensmittel tierischen Ursprungs zur Herstellung von
Fischereierzeugnissen bezogen werden, amtlich tberprift und von den Behérden der RU/ZU gelistet sein.

9.1

Anforderungen an die Betriebsstatten

ZU-Anforderungen

EU-Anforderungen

Bemerkungen

I. Allgemeine Bestimmungen

A

Il. Anforderungen an die sanitdre Schutz-
zone eines Betriebes

Fisch-, Konservenfabriken, Filettierbetriebe,
Fleisch- und Fischrduchereien (Kalt- und Heil3-
raucherei) midssen mind. 300 m Abstand von
bewohnten Gebieten haben.

Betriebe mit geringer Produktionsmenge (< 10
t/Tag) mussen mind. 50 m Abstand von be-
wohnten Gebieten haben

Alle Betriebe, die in die RU/ZU exportieren, missen die Umgebung des Betriebs-
geléandes kartografisch darstellen. Wenn eine Wohnbebauung innerhalb des Radius
angesiedelt ist, sind Mallnahmen nachzuweisen, um potentielle Risiken zu erken-
nen und zu verringern.

lll. Anforderungen an die Standortgestaltung

Es muss ein Zaun vorhanden sein. VO 852/2004 In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der RU/ZU ist Folgendes zu
gewadhrleisten: Der Zutritt Unbefugter zum Betriebsgeléande ist zu verhindern.

Technische Bereiche missen mind. 100 m Ab- | VO 852/2004 Wenn der Abstand nicht eingehalten wird, sind Malihahmen nachzuweisen, um

stand zur Lebensmittelproduktionsstatte haben potentielle Risiken zu erkennen und zu verringern.

(Trennung durch griine Pufferzone).

V. Anforderungen an die

Produktionsstétten

Durch Gestaltung und Einrichtung der Betriebe | VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei bisherigen Inspektionen wurde

ist eine Kontamination der Produkte wirksam zu | VO 853/2004 hierauf besonderes Augenmerk gerichtet:

verhindern sowie die Trennung in ,reine‘ und
‘unreine’ Bereiche sicherzustellen.

Die Gestaltung der Produktionsanlagen muss

Betriebe miissen Kreuzkontamination durch eine entsprechende Organisation der
Strome von Roh- und Fertigprodukten sowie von sauberen und benutzten Gerét-
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ZU-Anforderungen

EU-Anforderungen

Bemerkungen

fortlaufende  Arbeitsprozesse gewahrleisten.
Rohmaterial, Halbfertig- und Abfallprodukte
darfen nicht mit Fertigprodukten kreuzen.
Ungeschitzte Halbfertigprodukte dirfen nicht in
offenen Bereichen transportiert werden.

Betriebe, die LM herstellen, missen von Betrie-
ben, die techn. Produkte und Tierfutter herstel-
len vollstandig getrennt sein. Es mussen eben-
falls getrennte Zugange und Wirtschaftsrdume
vorhanden sein.

schaften vermeiden.

Wo verschiedene Be- und Verarbeitungsmethoden in einer Betriebsstatte geneh-
migt wurden, sind Vorsichtsmaflinahmen zur Vermeidung von Kreuzkontaminatio-
nen zu treffen; wenn no6tig durch zeitliche oder raumliche Trennung der
Bearbeitung.

Anforderungen an Decken: Ansammlungen von | VO 852/2004 Der Betrieb soll so aufgebaut sein, dass kein Kondenswasser auf den Oberflachen

Schmutz und Kondenswasser muissen verhin- entsteht. Um die Bildung von Kondenswasser zu verhindern, missen Betriebe

dert werden, leicht zu reinigen systematische vorbeugende Maflinahmen bzgl. der Kondenswasserbildung in den
Produktionsrdumen ergreifen und orientierende Messungen der Luftfeuchtigkeit
durchfuhren.

Reinigungsgeréate, Putz- und Desinfektions-| VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei bisherigen Inspektionen wurde

mittel sind separat zu Lagern (Lagerraum, hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.

Schrank, Kiste)

In Arbeits- und Waschraumen dirfen die| VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei bisherigen Inspektionen wurde

Armaturen der Handwaschbecken nicht von hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.

Hand bedient werden.

V. Anforderungen an das Wasserversor-

gungs- u. Abwassersystem

Zur leichten Unterscheidung sind die verschie- Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet

denen Rohrleitungen (Wasser, Abwasser,

Dampf und Gas) in unterschiedlichen Farben

anzustreichen. Leitungen mit niedrigeren

Temperaturen als die Innentemperatur miissen

isoliert werden, um Kondenswasserbildung zu

vermeiden.

Die Schlauche missen Vorrichtungen aufwei- | VO 852/2004 Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.

sen, die eine Beruhrung mit dem Boden verhin- | VO 853/2004
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ZU-Anforderungen

EU-Anforderungen

Bemerkungen

dern.

Bei Fischprodukten, die fur den Export be-
stimmt sind, darf lediglich Trinkwasser oder
sauberes Meerwasser fur alle Tatigkeiten
benutzt werden.

Meerwasser darf in Sprinkleranlagen und
Kidhlmedium in Gefriereinrichtungen genutzt
werden. Die fir diese Zwecke installierten
Rohrleitungen durfen nicht fur andere Zwecke
genutzt werden und sind als eine Kontamina-
tionsquelle fir Produkte zu betrachten.

VO 852/2004
VO 853/2004

Fir den Einsatz von sauberem Meerwasser sind die Vorgaben der VO (EG)
852/2004 und 853/2004 zu beachten.

VI. Anforderungen an Licht, Heizung,
Bellftung

Beluftungsrohre  missen abhdngig vom
Verschmutzungsgrad auseinandergebaut und
gereinigt werden (mind. 1x/Jahr).

VO 852/2004
VO 853/2004

Die Anforderung ist im Reinigungs- und Desinfektionsplan zu integrieren.

Alle Produktionsprozesse, die unter unter-
schiedlichen Bedingungen im Hinblick auf Tem-
peratur und Luftfeuchtigkeit stattfinden, missen
in getrennten R&umen durchgefuhrt werden,
die — falls notwendig — mit Luftschleusen und
Korridoren verbunden werden kdnnen.

VO 852/2004
VO 853/2004

Die Anforderungen entsprechen der Zielsetzung des EU-Recht.
Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.

VIl. Anforderungen an die Instandhaltung
des Gelandes u. der Produktionsstatte

Das Geldnde muss sauber und aufgeraumt
sein.

VO 852/2004
VO 853/2004

Die Anforderungen entsprechen EU-Recht. Bei bisherigen Inspektionen wurde
hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.

VIIl. Anforderungen an die Ausrustung, den
Waren bestand, die Behaltnisse

Die Produktionsgeratschaften mussen gekenn-
zeichnet sein. Willkiirliche Kennzeichen sind
verboten.

VO 852/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.
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ZU-Anforderungen

EU-Anforderungen

Bemerkungen

Arbeitsstatten, Ausristung, Werkzeuge und
Gerate, Behaltnisse und Transportmittel
missen mit zugelassenen Seifen und

Desinfektionsmitteln gereinigt werden.

VO 852/2004

Die Anforderung wird erfullt durch

e den Einsatz geeigneter R&D-Mittel (z. B. DVG-gelistete Mittel oder Mittel der
Liste der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und Mik-robiologie),
Spezifikationen, Sicherheitsdatenblatter durch geschultes Personal

e Konzentration von eingesetzten R&D-Mitteln muss Uberprift werden

IX. Anforderungen an Hilfsstoffe und Eis

Alle Produkte muissen im Vorratslager so
platziert werden, dass zwischen der unteren
Lage von Behéltnissen und dem Boden 10 cm
Uberschritten werden.

VO 852/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet. Diese
Anforderung kann z.B. durch Lagerung auf einer Palette erfullt werden. Zuséatzlich
wurde darauf geachtet, dass durch einen angemessenen Abstand zur Wand eine
gute Kéltebewegung sichergestellt wird.

X. Anforderungen an die Kiistenfischerei

/

XI. Anforderungen an die Anlandung und
das Ausnehmen

A

XIl. Anforderungen an das Einfrieren

Die Lagerbereiche fur Fisch und Fischprodukte
missen mit Gerdten ausgestattet sein, die die
Luftfeuchtigkeit und Temperatur aufzeichnen.

VO 852/2004
VO 853/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet

Temperaturen im Lagerbereich sind taglich zu
Uberprifen (mind. 2x/24 Stunden) unter Anwen-
dung von Loggern und exakten Thermometern,
die an zentralen, leicht zu erreichenden Berei-
chen des Lagers, 1,5-1,8 m Uber dem Boden
angebracht sind.

VO 852/2004
VO 853/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.

Die relative Luftfeuchtigkeit ist in den Lagerrau-
men mind. 1x/Woche Uber stationdre oder mo-
bile Gerate (Psychrometer, Hygrometer, Luft-
feuchtigkeitsaufzeichner) zu Uberprifen.

VO 852/2004
VO 853/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet

Die Ergebnisse der Temperatur und Luftfeuch-
tigkeits-Messung ist in speziellen Protokollen zu

VO 852/2004
VO 853/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet.
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ZU-Anforderungen

EU-Anforderungen

Bemerkungen

dokumentieren.

Xlll. Anforderung an die Herstellung von
gesalzenen Produkten

A

XIV. Anforderungen an das Sauern

/

XV. Anforderungen an die
Konservenherstellung

Produktion von Fischkonserven ist lediglich in
Betrieben erlaubt, die monatliche mikrobiolo-
gische Kontrolle durchfiihren.

VO 852/2004
VO 853/2004
VO 2073/2005

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

Die Temperaturaufzeichnungen sind 6 Monate
langer als das garantierte Mindesthaltbarkeits-
datum aufzubewahren. Die Temperaturauf-
zeichnung muss folgende Angaben enthalten:
Produktname,  Autoklav-Nummer,  Schicht-
Nummer, das Produktionsdatum, das Sterilisa-
tionsprotokoll, Name des Verantwortlichen

VO 852/2004
VO 853/2004

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

Die Wirksamkeit der Sterilisation von Produk-
ten, die zum Export bestimmt sind, mussen
regelméaRig nach dem Zufallsprinzip verifiziert
werden: Inkubationstests bei 37°C fur 7 Tage
oder bei 35°C fiir 10 Tage visuelle Kontrolle der
Dosen und mikrobiologische Kontrollen des
Inhaltes in betriebseigenen Laboren.

VO 852/2004
VO 853/2004
VO 2073/2005

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet. Die
wichtigsten Parameter der Warmebehandlung (insbesondere Temperatur, Druck,
Versiegelung und Mikrobiologie) missen regelmafig uberpriift und die Ziele der
Verfahren sichergestellt werden.

Um die Wirksamkeit der Konservenherstellung
zu Uberprifen, missen téglich Proben in fest-
gelegten Intervallen gezogen werden. Dafir
muss die notwendige Ausristung vorhanden
sein, um die Dosennéhte zu Uberprifen.

VO 852/2004
VO 853/2004
VO 2073/2005

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet. Die
wichtigsten Parameter der Warmebehandlung (insbesondere Temperatur, Druck,
Versiegelung und Mikrobiologie) missen regelméafig uberpriift und die Ziele der
Verfahren sichergestellt werden.

229




ZU-Anforderungen

EU-Anforderungen

Bemerkungen

Die Nahte der Konservendosen, die fur den
Export bestimmt sind, muissen halbstindlich
Uberpruft werden. Es mussen jeweils 2 Dosen
pro VerschlielBmaschine tberprift werden.

VO 852/2004
VO 853/2004

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

XVI. Anforderungen an die Fertigprodukte

Temperaturen beim Braten, Kochen und
Backen miuissen in einem speziellen Protokoll
aufgezeichnet werden. Die Kerntemperaturen
der Fertigprodukte muss mindestens 80°C
betragen.

VO 852/2004
VO 853/2004

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

Die gebratenen Produkte sind auf maximal
20°C herunter zu kuhlen und umgehend zu
verpacken.

VO 852/2004
VO 853/2004

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

Temperaturen in der Saucen-Kiche und der
R&ucherei sind in einem speziellen Protokoll zu
dokumentieren. Die Kerntemperatur der Sauc-
en muss mind. 80°C, die der kaltgerducherten
Produkte mind. 40°-50°C betragen.

VO 852/2004
VO 853/2004

Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

XVII. Anforderungen an die Herstellung von
minced-fish

A

XVIIl. Anforderungen an das Abkochen von
Krebs- und Weichtieren

A

XIX. Anforderungen an das Rauchern

Zur Kontrolle der Temperatur und Luftfeuchtig-
keit missen Aufzeichnungsgerate (Thermome-
ter, Hygrometer) in den R&ucherkammern und
Ofen installiert sein. Temperatur und Luftfeuch-
tigkeit sind in speziellen Protokollen zu doku-
mentieren. Die Kerntemperatur von heil3ge-

VO 852/2004
VO 853/2004

Bei bisherigen Inspektionen wurde hierauf besonderes Augenmerk gerichtet Die
Parameter der Warmebehandlung missen regelmafiig tberprift und die Ziele der
Verfahren sichergestellt werden.

Im Fall von Abweichungen von der Temperaturvorgabe weist der Betrieb nach,
dass er MalZnahmen getroffen hat, die das gleiche Schutzniveau gewdahrleisten.
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ZU-Anforderungen

EU-Anforderungen

Bemerkungen

rduchertem Fisch muss mind. 80°C betragen.

XX. Anforderungen an geraucherten und
getrockneten Fisch

A

XXI. Anforderungen an die Rogenproduktion

Die  Rogenproduktion muss in einem|VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen der Zielsetzung des EU-Recht.

abgetrennten Bereich eingerichtet werden. VO 853/2004

Produktion, Allzweck- und Sozialraume muissen | VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen der Zielsetzung des EU-Recht.

voneinander getrennt sein. VO 853/2004

Leuchttische missen in der Rogenproduktion | VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen der Zielsetzung des EU-Recht.

eingesetzt werden, um fremde Beimengungen | VO 853/2004 Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malihahmen getroffen
zu entfernen. hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.!

Die Zeit zwischen Rogengewinnung und |VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen der Zielsetzung des EU-Recht.

Aufbereitung des Rogens fir die Pasteurisation | VO 853/2004 Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Mallhahmen getroffen
darf 2 Stunden nicht Gberschreiten. hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.

Zur Luftentkeimung missen die Produktions- | VO 852/2004 Die Anforderungen entsprechen der Zielsetzung des EU-Recht.

statten mit bakteriziden Lampen (1,5 - 2,2|VO 853/2004 Im Fall von Abweichungen weist der Betrieb nach, dass er Malinahmen getroffen
W/m?® Luft) ausgestattet sein. hat, die das gleiche Schutzniveau gewahrleisten.!

XXII. Anforderungen an die Produktion von

Fischol, Vitaminen u. Hydrolysaten

A

XXIIl. Anforderungen an die Personalhygiene

Mitarbeiter, die mit unverpacktem Produkt um-| VO 852/2004 In Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der RU/ZU miissen jahrliche Stuhl-
gehen, mussen eine &rztliche Gesundheitsbe- | 88 42, 43 IfSG untersuchungen auf Enteritiserreger gem. § 42 (1) IfSG (Shigellen, Salmonellen,

scheinigung vorlegen, sich regelmafig medizi-
nischen Untersuchungen unterziehen und frei
sein von ansteckenden Krankheiten sein, die
das Produkt negativ beeinflussen kénnen.

EHEC, Choleravibirionen) durchgefihrt werden.
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9.2 Anleitung zur Probenahme

Leicht verderbliche Proben sind bei einer Temperatur von 0 bis 2 °C (Temperatur von schmelzendem Eis) innerhalb von hdchstens 24 Stunden
nach der Probenahme an das Labor zu liefern.

9.3 Grenzwerte und Frequenzen bei Fisch und Fischereierzeugnissen

Anforderungen an Fisch, Nichtfisch-Gewerbeobjekte und daraus gewonnene Produkte

Gruppe 03, Gruppe 16 (verzehrfertige Produkte)

ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

3.1. Lebender Fisch,
roher Fisch,
gekuhlter Fisch,
gefrorener Fisch,
gehackter Fisch,
Filet, Meeres-
saugetierfleisch

Toxische Elemente:

Blei 1,0 0,3
2,0 Thunfisch, | VO 1881/06
Schwertfisch,
Hausen
Arsen 1,0 SuRwasserfisch | Keine EU-Festlegung!
5,0 Seefisch
Cadmium 0,05-0,30
VO 629/08
0,2 EU-Ausnahmen von 0,3
far Sardelle und
Schwertfisch
Quecksilber 0,5-1,0
VO 1881/08

0,3 SiuRwasserfisch
kein Raubfisch
0,6 SiuRwasserfisch

Unterschiedliche
Ausnahmen sind nicht
deckungsgleich!

Risikobasiertes herkunfts-
und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen

Raubfisch
0,5 Seefisch
1,0 Thunfisch,
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Schwertfisch,
Hausen
Histamin 100,0 Thunfisch, | 100 (m) / 200 (M) Fischartbezogen mindestens
Makrele, Lachs, | VO 2073/2005 2 Mal im Jahr
Hering
Nitrosamine mindestens 2 Mal im Jahr
Summe NDMA und NDEA 0,003 Keine EU-Festlegung!
Dioxine okx (nachzuweisen beim 2 ug/kg (Einheit!) Herkunft- und
begrindeten Verdacht auf Vorhandensein | 0,000004 fischartbezogene Analyse bei
in Rohstoffen begriindetem Verdacht
Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a,f3,y-Isomere) 0,2 Seefisch, | 0,2 (a) Risikobasiertes herkunfts-
Fleisch Meerestiere | 0,1 (B) und fischartbezogenes
0,03 RHmMV Monitoring;
SuRwasserfisch mindestens 2 Mal im Jahr pro
DDT und seine Metaboliten 0,2 Seefisch 5 RHmV (auf Fett|Parameter,  anlassbezogen
0,3 StRwasserfisch | bezogen!) weitere Analysen
2,0 Store, Lachse,
fetter Hering
0,2 Fleisch
Meerestiere
2,4-D Saure, deren Salze und Esters nicht zulassig, | 0,01 RHmMV
SuRwasserfisch Nur deutsches Recht
Polychlorierte Biphenylen (PCB) 0,08 - 0,4 KmV (abhéngig
20 von der Fischart)

Nur deutsches Recht
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Antibiotica Tetracyclin  Gruppe (aus Risikobasiertes herkunfts-
Kulturen) und fischartbezogenes
Monitoring;
<0,01 mg/kg mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen
Radioaktivitat Hochstmenge
Bqg/kg(l)
Caesium-137 130 Risikobasiertes herkunfts-
Strontium-90 100 und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 1 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen.

Parasitologische Parameter:

Erfullung parasitologischer Sicherheitsparameter fur Fisch, Kreb-
se, Weichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren Verarbeitungs-
produkte Anforderungen des Anhang 2 zum Abschnitt 1 des
Kapitels Il der «Einheitlichen hygienisch-epidemiologischen und
hygienischen Anforderungen an Waren, die der hygienisch-
epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegen®

VO 2074/2005

Chargenbezogene
Sichtkontrolle

Mikrobiologische Parameter:

3.1.1. roher Fisch und
lebender Fisch

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x 10"

Coliforme Keime, 0,01 g

nicht zulassig

S. aureus, in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und

Mindestens 2 Mal im Monat

nicht zulassi
MHCAT ZLHASS

234




ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

L.monocytogenes, in 25 g

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens 100 fur Seefisch
3.1.2. Fisch, Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5 Keine EU-Festlegung! Mindestens 2 Mal im Monat
. . 1x10
gekihlt, KBE/g, hdchstens
gefroren Coliforme Keime, in 0,001 g 100 KbE/g Seefische

nicht zulassig

Nur DGHM-Werte

S. aureus, in 0,01 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn, LM nn
VO 2073/2005
Differenzierte Bewertung!

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens

100 fur Seefisch

Keine EU-Festlegung!

3.1.3. gekuhlte und
gefrorene Fisch-
produkte:

- Fischfilet,
spezialzerlegter
Fisch;

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime. in 0,001 g

nicht zulassig

100 KbE/g Seefische
Nur DGHM-Werte

S. aureus, in 0,019

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn LM nn
VO 2073/2005
Differenzierte Bewertung!

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens

100 fur Seefisch

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g (in
Produkten, vakuumverpackt)

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Mindestens 2 Mal im Monat

- gehackter Fisch
Formfischerzeugnis-
se, darunter mit

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime, in 0,001 g

nicht zulassig

Nur DGHM-Werte

Mindestens 2 Mal im Monat
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg

Frischgewicht

Mehlkomponente;

S. aureusin 0,01 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn LM nn
VO 2073/2005

Differenzierte Bewertung!

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens

100 fur Seefisch

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g (in
Produkten, vakuumverpackt)

nicht zulassig

- gehackter Fisch,
besondere Kondition

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10*

Coliforme Keime in 0,01 g

nicht zulassig

100 KbE/g Seefische
Nur DGHM-Werte

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn,
VO 2073/2005

Differenzierte Bewertung

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Mindestens 2 Mal im Monat

V. parahaemolyticus, KBE/g, héchstens 100 fir Seefisch Keine EU-Festlegung!
3.2. Konserven und Toxische Elemente:
Praserven aus Blei 1,0 0,30 VO 1881/06 Risikobasiertes herkunfts-
Fisch 2,0 Thunfisch, und fischartbezogenes
Schwertfisch, Monitoring;
Hausen mindestens 2 Mal im Jahr pro
Arsen 1,0 SiiRwasserfisch | Keine EU-Festlegung! Parameter,  anlassbezogen
5,0 Seefisch weitere Analysen
Cadmium 0.2 0,05 - 0,3 VO 629/08

EU-Ausnahmen!
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A B C
Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge der,| Hochstgehalt in mg/kg
mg/kg, héchstens Frischgewicht
Quecksilber 0,3 SuRwasserfisch | 0,50 VO 1881/06
kein Raubfisch
0,6 SuRwasserfisch | 0,50
Raubfisch
0,5 Seefisch 0,50
1,0 Thunfisch, | 1,0
Schwertfisch,
Hausen
Zinn 200 in gebauten|200 VO 1881/06 Fischart- und prozessbe-
Blechdosen zogen mindestens 1 Analyse
Chrom - Keine EU-Festlegung! und Vorlage einer Konfor-
0,5 in verchromten gung mitatserklarung des Dosen-
Blechdosen herstellers
Benzpyren 0,005 fur | 5 pg/kg (Einheit) Fischart- und
geraucherte VO 1881/06 prozessbezogene Analysen
Produkte mindestens 2 Mal im Jahr
Histamin 100,0 Thunfisch, | 100 (m), 200 (M) Fischartbezogen mindestens
Makrele, Lachs, | VO 1881/06 2 Mal im Jahr
Hering
Nitrosamine 0.003 Keine EU-Festlegung! mindestens 2 Mal im Jahr
Summe NDMA und NDEA '
Dioxine*** 2 ug/kg (Einheit!) Herkunft- und
0,000004 fischartbezogene Analyse bei
begriindetem Verdacht
Antibiotica Tetracyclin  Gruppe (aus |<0,01 mg/kg Risikobasiertes herkunfts-
Kulturen) und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen

Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a,f,y-Isomere) 0,2 Seefisch, | 0,2 (a)

Fleisch Meertiere 0,1 (B)

0,03 RHmMV

SuRwasserfisch Nur deutsches Recht
DDT und seine Metaboliten 0,2 Seefisch 5 RHmV (auf Fett

0,3 SuRwasserfisch
2,0 Store, Lachse,
fetter Hering

bezogen!)
Nur deutsches Recht

Risikobasiertes herkunfts-
und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen

0,2 Fleisch der

Meertiere
2,4-D Saure, deren Salze und Esters nicht zulassig fir| 0,01 RHmV

SiRwasserfisch Nur deutsches Recht
Polychlorierte Biphenylen (PCB) 20 0,08 - 0,4 KmV

! Nur deutsches Recht

Radioaktivitat Hochstmenge

Bqg/kg(l)
Caesium-137 130 Risikobasiertes herkunfts-
Strontium-90 100 und fischartbezogenes

Monitoring;

mindestens 1 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen..

Parasitologische Parameter:

Erfullung parasitologischer Sicherheitsparameter fur Fisch, Kreb-

VO 2074/2005

Chargenbezogene
Sichtkontrolle
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

se, Weichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren Verarbeitungs-
produkte Anforderungen des Anhang 2 zum Abschnitt 1 des
Kapitels Il der «Einheitlichen hygienisch-epidemiologischen und
hygienischen Anforderungen an Waren, die der hygienisch-
epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegen®

3.2.1. Praserven, mit
Krautern
gepdkelt aus
nicht zerlegtem
und zerlegtem
Fisch

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

Schimmel , KBE/g, hdchstens 10
Hefe, KBE/g, hochstens 100
3.2.2. Praserven, Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1% 10° Mindestens 2 Mal im Monat

wenig gesalzen
aus speziell ge-
pokeltem Fisch:

- nicht zerlegtem
Fisch

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Schimmel , KBE/g, hdchstens 10
Hefe, KBE/g, hdchstens 100
- aus zerlegtem Fisch | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5 x 10° Mindestens 2 Mal im Monat

KBE/g, hochstens
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Schimmel , KBE/g, hdchstens 10
Hefe, KBE/g, hdchstens 100
3.2.3. Praserven aus | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 2 % 10° Mindestens 2 Mal im Monat

zerlegtem Fisch
mit Zusatz von,
Ol, Aspik, So
3en, mit Beilage
und ohne Beila-
ge (darunter
aus Lachsen)

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Schimmel , KBE/g, hdchstens 10
Hefe, KBE/g, hdchstens 100
3.2.4. Praserven Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5 x 10° Mindestens 2 Mal im Monat

«Pasten»

- aus Fischpasten

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Schimmel , KBE/g, hdchstens

10
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Hefe, KBE/g, hochstens

100

- aus Eiweil3pasten

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime, in 0,19

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und

L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

Schimmel 10
Hefe 100
3.2.5. PrAserven aus | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzanhl, 5 x 10° Mindestens 2 Mal im Monat

thermisch be-
handeltem Fisch

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 1,0g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Clostridien in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und

L. monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

3.2.6. Fischkonserven
in Glas-,
Aluminium- und
Blechdosen

Erfullung der Anforderungen der Industriesterilitat fur Konserven
der Gruppe «A» in Ubereinstimmung mit Anhang 1 zum Ab-
schnitt 1 des Kapitels Il der «Einheitlichen hygienisch-epidemio-
logischen und hygienischen Anforderungen an Waren, die der
Uberwachung (Kontrolle)

hygienisch-epidemiologischen
unterliegen*

sporenbildende mesophile aerobe und

fakultativ-anaerobe Keime der
Bac. Subtilis

Gruppe

< 11 KbE /g (cm®)

1 Behaltnis aus jeder
Kochung, Untersuchung nach
2 Wochen Inkubation bei 37
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Sporenbildende mesophile aerobe und
fakultativ anaerobe keime Gruppe B.
cereus und (oder) B. polymyxa

nicht zulassig

mesophile Clostridien
Clostr. botulinum
- Clostr. perfringens

jeweils nicht
nachweisbar in 10 g
(cm’)

darunter
(oder)

nicht sporenbildende Keime,
Milchs&urebakterien und
Schimmelpilze und (oder) Hefen

nicht nachweisbar in

1g
(< /g(cm’)

sporenbildende thermophile anaerobe
Keime, aerobe und fakultativ-anaerobe
(wenn bei max. 20 °C gelagert)

nicht nachweisbar in

lg
(< L/g(cm’)

°C bzw. nach der Vorgabe
der Methodischen Anleitung
gem. 4.3.1.2.

3.2.7. Halbkonserven | Erfullung der Anforderungen der Industriesterilitat fir Konserven
aus Fisch, der Gruppe «AD» in Ubereinstimmung mit Anhangl zum
pasteurisiert aus | Abschnitt 1 des Kapitels 1l der «Einheitlichen hygienisch-
Fisch in epidemiologischen und hygienischen Anforderungen an Waren,
Glasdosen die der hygienisch-epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle)
unterliegen*
Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1 Behaltnis aus jeder

KBE/g, hochstens

2 x 10? KbE/g

E. col (Coliforme) neg.inlg

B. cereus neg.inlg
Sulfitreduzierende Clostridien neg.in0,1g*
Staph. aureus u. a. Koagulase positive .
Staphylokokken neg.inlg
Pathogene, darunter Salmonellen neg.In25g

Kochung, Untersuchung nach
2 Wochen Inkubation bei 37
°C bzw. nach der Vorgabe
der Methodischen Anleitung
gem. 4.3.1.2
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

* Anmerkung: In Fischhalbkonserven

neg.in1,0g

3.3. Fisch, getrocknet,
gedorrt,
gerauchert,
gesalzen,
gewdrzt,
mariniert,
kulinarische
Fischproduktion
und andere
verzehrfertige
Produkte

Toxische Elemente (berechnet auf Ausgangsprodukt unter
Berlicksichtigung des Gehalts von trockenen Stoffen darin und im
Endprodukt)
Blei 1,0 0,3 VO 1881/06 Risikobasiertes herkunfts-
2,0 Thunfisch, und fischartbezogenes
Schwertfisch, Monitoring;
Hausen mindestens 2 Mal im Jahr pro
Arsen 1,0 SiiRwasserfisch | Keine EU-Festlegung! Parameter,  anlassbezogen
5,0 Seefisch weitere Analysen
Cadmium 0,05 -0,30
VO 629/08
0,2 EU-Ausnahmen von 0,3
far Sardelle und
Schwertfisch
Quecksilber 0,3 SiuRwasserfisch [0,5-1,0
kein Raubfisch VO 1881/08

0,6 SiuRwasserfisch

Unterschiedliche

Raubfisch Ausnahmen sind nicht
0,5 Seefisch deckungsgleich!
1,0 Thunfisch,
Schwertfisch,
Hausen
Histamin (berechnet auf Ausgangsprodukt | 100,0 Thunfisch, | 100 (m) / 200 (M) Fischartbezogen mindestens
unter Bertcksichtigung des Gehalts von | Makrele, Lachs, | VO 2073/2005 2 Mal im Jahr
trockenen Stoffen darin und im Endprodukt) | Hering
Nitrosamine: N NA2 Keine EU-Festlegung! mindestens 2 Mal im Jahr
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Summe NDMA und NDEA

Dioxine (nachzuweisen beim begriindeten
Verdacht auf deren Gehalt in Rohstoffen)

0,000004

Herkunft- und
fischartbezogene Analyse bei
begriindetem Verdacht

Antibiotica Tetracyclin
Kulturen)

Gruppe (aus

<0,01 mg/kg

Risikobasiertes herkunfts-
und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen

Pestizide**:

Hexachlorocyclohexan (a,f3,y-Isomere)

0,2

0,2 (a)

0,1 (B)
RHmMV

DDT und seine Metaboliten

0,4

2,0 Erzeugnisse aus
gedorrtem Stor-
ricken, fetter Hering

5 RHmV
bezogen!)

(auf  Fett

Benzpyren . 5 ug/kg (Einheit)
0,005 Rauchfisch VO 1881/06
Polychlorierte- Biphenyle (PCB) (berech- 0,08 - 0,4 KmV

net auf (berechnet auf Ausgangsprodukt

Nur deutsches Recht

Risikobasiertes herkunfts-
und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen

unter Bertcksichtigung des Gehalts von 2.0
trockenen Stoffen darin und im Endprodukt)
Radioaktivitat Hochstmenge
Bqg/kg(l)
Caesium-137 120 Risikobasiertes herkunfts-
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A B C
Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge der,| Hochstgehalt in mg/kg
mg/kg, héchstens Frischgewicht
Strontium-90 100 und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 1 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen.

Parasitologische Parameter:

Erfullung parasitologischer Sicherheitsparameter fur Fisch, Kreb-
se, Weichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren Verarbeitungs-
produkte Anforderungen des Anhang 2 zum Abschnitt 1 des
Kapitels II der «Einheitlichen hygienisch-epidemiologischen und
hygienischen Anforderungen an Waren, die der hygienisch-
epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegen®

Chargenbezogene
Sichtkontrolle

3.3.1. HeilRgeraucher-
te Fischproduk-
te, darunter
gefrorene

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x 10*

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

100 KbE/g Raucherlachs
Nur DGHM-Werte

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g (in
vakuumverpackt)

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn, LM nn
VO 2073/2005
Differenzierte Bewertung!

Mindestens 2 Mal im Monat

3.3.2. Kaltgeraucherte
Fischprodukte,
darunter
gefrorene:

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

100 KbE/g Raucherlachs
Nur DGHM-Werte

Mindestens 2 Mal im Monat
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

- nicht zerteilt

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn, LM nn
VO 2073/2005
Differenzierte Bewertung!

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens

10, fur Seefisch

- zerteilt, darunter auf-
geschnitten (am
Stuck, Servierauf-
schnitt)

Aerobe  mesophile
KBE/g, hochstens

Gesamtkeimzahl,

3x10*

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens

10 fur Seefisch

Mindestens 2 Mal im Monat

- kaltgeraucherter
Fischschinken,
darunter Aufschnitt

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

7,5x10*

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

- gemischter

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

1x40°

Mindestens 2 Mal im Monat
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Aufschnitt, gehackter
Fischschinken,
Erzeugnisse mit
Gewirzen

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

3.3.3. Zerteilter Fisch,

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

Mindestens 2 Mal im Monat

4
gerauchert, KBE/g, hdchstens 510
salzarm, Coliforme Keime, in 0,1 g nicht zulassig
darunter S. aureus, in 0,1 icht zulassi
Seefischfilet, : N5, 9 nicht zulassig
vakuumverpackt | sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g in nicht zuléssig
vakuumverpackt
pathogene, daruntgr Salmonellen und nicht zuléssig
L.monocytogenes in 259
V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens 10 fur Seefisch
3.3.4. gesalzener Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1x10° Mindestens 2 Mal im Monat
Fisch, KBE/g, hdchstens

gewaurzter, mari-
niert, darunter
gefroren:

- zerteilt

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g (in
vakuumverpackt)

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

- zerteilter gesalzener
und salzarmer Fisch,

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

1x10°

Mindestens 2 Mal im Monat
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

darunter Lachse, oh-
ne Konservierungs-
stoffe, Filet, Auf-
schnitt mit Aspik, Ge
wirzen, mit Beilage,
ol

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

3.3.5. Durrfisch

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10*

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

Schimmel, KBE/g, hdchstens 50
Hefe, KBE/g, hdchstens 100
3.3.6. inder Luft Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5510 Mindestens 2 Mal im Monat
getrockneter KBE/g, hochstens
Fisch

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g (in
vakuumverpackt)

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel und Hefe KBE/g, hdchstens

100

3.3.7. Trockenfisch

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10*

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel und Hefe, KBE/g, hdchstens 100
3.3.8. kochbedurftige | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5x10° Mindestens 2 Mal im Monat
Suppen mit KBE/g, hdchstens
Trockenfisch

Coliforme Keime, in 0,001 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel und Hefe, KBE/g, hdchstens

100

3.3.9. Kulinarische Er-
zeugnisse ther-
misch bearbeitet

- Fisch- und Farscher-
zeugnisse, Pasten,
Pasteten, gebacken,
gebraten, gekocht, in
Aspik u. a.; mit Mehl-
komponente (Ku-

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel und Hefe, KBE/g, hdchstens

Mindestens 2 Mal im Monat

chen, Pelmeni usw.); 100
darunter gefrorene;
- zusammengesetzte | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5510 Mindestens 2 Mal im Monat

Erzeugnisse-
Soljanka, Pilawreis,
Vorspeise, ge-
schmorte Meerespro-
dukte mit Gemdse,
darunter gefrorene;

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A B C
Produktbezeichnung Parameter Hochstmenge der,| Hochstgehalt in mg/kg
mg/kg, héchstens Frischgewicht
- Gelierprodukte: Aspik | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, Mindestens 2 Mal im Monat

u. a.

KBE/g, hochstens

5x10*

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

3.3.10. Kulinarische
Erzeugnisse
ohne thermi-
sche Bearbei-
tung nach
Einmischung:

- Salat aus Fisch und

Meeresprodukte
ohne Dressing;

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen
in25g

nicht zulassig

Proteus, in 0,1 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

- Salate aus Fisch und
Meeresprodukten mit
Dressing
(Mayonnaise,

Sof3e u. a.)

Aerobe  mesophile
KBE/g, hochstens

Gesamtkeimzahl,

5x10*

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25¢g

nicht zulassig

E.coli, in 0,1g

nicht zulassig

Proteus, in 0,1g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, hdchstens

50

Hefe, KBE/g, hdchstens

100

L.monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

- gesalzener Fisch,
gehacken, Pasteten,

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

2x10°

Mindestens 2 Mal im Monat

250




ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Pasten Coliforme Keime, in 0,019 nicht zulassig
S. aureus, in 0,19 nicht zulassig
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g | nicht zuléssig
Proteus, in 0,19 nicht zulassig
- Heringsbutter, Aerobe ) mesophile  Gesamtkeimzahl, 2%10° Mindestens 2 Mal im Monat
Rogenbutter, KBE/g, hdchstens

Krillbutter u. a.

Coliforme Keime, in 0,001g

nicht zulassig

S. aureus, in 0,1g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Proteus, in 0,1g

nicht zulassig

3.3.11. Gekocht-gefro-
rene Erzeug-
nisse:

- schnellgefrorene Mit-
tagsspeisen und Vor-
speisen, Plinsen mit
Fisch, Fischfillung,
darunter vakuumver-
packt

Aerobe  mesophile
KBE/g, hochstens

Gesamtkeimzahl,

2x10*

Coliforme Keime, in 0,19

nicht zulassig

100 KbE/g Seefische
Nur DGHM-Werte

S. aureus, in 0,1g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1g (in
vakuumverpackt)

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn LM nn
VO 2073/2005
Differenzierte Bewertung!

Mindestens 2 Mal im Monat

Enterococcus, KBE/g,h6chstens in 1x10° Keine EU-Entsprechung!
Produkten aus Portionsstiicken
- Strukturerzeugnisse | Aerobe  mesophile = Gesamtkeimzahl, 1x10° Mindestens 2 Mal im Monat
(«Krabbenstabchen» | KBE/g, hochstens
u.a) Coliforme Keime, in 1,0 g nicht zulassig
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Entsprechung!

sulfitreduzierende Klostridien (in 1,0 g in
vakuumverpackt)

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und nicht zulissi
L.monocytogenes in 25 g 9
Enterococcus, KBE/g,hochstens (in 2%10°

Farscherzeugnissen)

3.3.12. Mayonnaise
auf der Basis
der Fischbriihe

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

Schimmel, KBE/g, hochstens 10
Hefe, KBE/g, htchstens 100
3.4. Rogen und Toxische Elemente:
Fischmilch und Blei 1,0 Keine EU-Festlegung! Risikobasiertes  herkunfts-
Produkte daraus; 7y o 1,0 Keine EU-Festlegung! und ~ fischartbezogenes
Rogenanalogen 1o dmi 1,0 Keine EU-Festlegung! | Monitoring;
a mlu.m ’ gung' mindestens 2 Mal im Jahr pro
Quecksilber 0.2 0,50 Parameter,  anlassbezogen
; VO 1881/06 weitere Analysen
Antibiotica Tetracyclin  Gruppe (aus |<0,01 mg/kg Risikobasiertes herkunfts-
Kulturen) und fischartbezogenes
Monitoring;
mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen
Pestizide:**
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg

Frischgewicht

DDT und seine Metaboliten

2,0

RHmMV

Risikobasiertes herkunfts-

und fischartbezogenes

Hexachlorocyclohexan (a,f3,y-Isomere) 0,2 RHmMvV Monitoring:
Polychlorierte Biphenylen (PCB) KmV mindestens 2 Mal im Jahr pro

2.0 Verschiedene Werte je Parameter,  anlassbezogen

nach Produkt weitere Analysen

Radioaktivitat Hochstmenge

Bqg/kg(l)
Caesium-137 Risikobasiertes herkunfts-
Strontium-90 und fischartbezogenes

130 Monitoring;

100 mindestens 1 Mal im Jahr pro

Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen.

Parasitologische Parameter:

Erfullung parasitologischer Sicherheitsparameter fur Fisch, Kreb-
se, Weichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren Verarbeitungs-
produkte Anforderungen des Anhang 2 zum Abschnitt 1 des
Kapitels Il der «Einheitlichen hygienisch-epidemiologischen und
hygienischen Anforderungen an Waren, die der hygienisch-
epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegen®

Chargenbezogene
Sichtkontrolle

3.4.1. Rogen und
Fischmilch,
Eierstockkaviar,
gekuihlt und
gefroren

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10*

Coliforme Keime, in 0,001 g

nicht zulassig

S. aureus, in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens

100 fur Seefisch

3.4.2. Fischmilch,
gesalzen

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

3.4.3. Kulinarische
Rogenprodukte:

- thermisch bearbeitet;

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

- Zzusammengesetzte
Gerichte, thermisch
nicht bearbeitet nach
Vermischung

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

2x10°

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

L.monocytogenes, in 25 g

nicht zulassig

Proteusin 0,1 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

3.4.4. echter Kaviar:

- Kbrnerpresskaviar in
Dosen

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, hdchstens 50
Hefe, KBE/g, hdchstens 50
- Kornerkaviar, Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1x10° Mindestens 2 Mal im Monat

pasteurisiert;

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, in 0,1 g

nicht zulassig

Hefe, KBE/g,in 0,1 g

nicht zulassig

- Eierstockkaviar,
leicht gesalzen,
gesalzen

Aerobe  mesophile
KBE/g, hochstens

Gesamtkeimzahl,

5x10*

Coliforme Keime in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

Schimmel, KBE/g, hdchstens 50
Hefe, KBE/g, hdchstens 100
3.4.5. roter KOrnerka- | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1x10° Mindestens 2 Mal im Monat

viar, gesalzen:

- in Dosen, Fass

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureusinl1l0g

nicht zulassig
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, hdchstens 50
Hefe, KBE/g, hdchstens 300
- aus gefrorenen Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5510 Mindestens 2 Mal im Monat

Rogensacken

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, hochstens 50
Hefe, KBE/g, hochstens 200
3.4.6. Rogen anderer | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1x10° Mindestens 2 Mal im Monat
Fische: KBE/g, hdchstens
B Coliforme Keime, in 0,1 g nicht zulassig
- gesauberter,

gesalzener Kaviar,
leicht gesalzener
Rogen in Rogensack,

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 1,09

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

gerauchert, gedorrt | gchimmel, KBE/g, héchstens 50
Hefe, KBE/g, hochstens 300
- pasteurisiert Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5x10° Mindestens 2 Mal im Monat

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureusinl1l0g

nicht zulassig
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EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg

Frischgewicht

sulfitreduzierende Klostridien in 1,09

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25¢g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, 0,19

nicht zulassig

Hefe, KBE/g, 0,1 g

nicht zulassig

3.4.7. Rogenanalogen,
darunter
Proteinrogen

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime, in 0,19

nicht zulassig

S. aureus in 1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,19

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

Schimmel, KBE/g, hdchstens 50
Hefe, KBE/g, hdchstens 50
3.5. Fischleber und Toxische Elemente:
Produkte daraus | jgj 1,0 Keine EU-Festlegung! Risikobasiertes  herkunfts-
Cadmium 0,7 Keine EU-Festlegung! l':/l”d o fischartbezogenes
; . onitoring;
- |
Quecksilber Keine EU-Festlegung! mindestens 2 Mal im Jahr pro
0,5 Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen
Zinn 200 mg/kg Fischart- und
200 fur Konserven | VO 1881/06 prozessbezogen mindestens
in gebauten 1 Analyse und Vorlage einer
Blechdosen Konformitatserklarung des
Dosenherstellers
Chrom Keine EU-Festlegung! Fischart- und

0,5 fur Konserven in

prozessbezogen mindestens

verchromten
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Blechdosen 1 Analyse und Vorlage einer
Konformitatserklarung des
Dosenherstellers

Antibiotica Tetracyclin  Gruppe (aus | 0,01 mg/kg Risikobasiertes herkunfts-

Kulturen) und fischartbezogenes
Monitoring;
mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen

Pestizide:**

: . 5 mg/kg Risikobasiertes herkunfts-

DDT und seine Metaboliten 3,0 RHMV und fischartbezogenes

0,2 (a HCH) Monitoring;

Hexachlorocyclohexan (a,B,y-lsomere) | 1,0 0,1 (B) HCH mindestens 2 Mal im Jahr pro

RHmMV Parameter,  anlassbezogen
Polychlorierte Biphenyle (PCB) 50 0,4 KmV sowie weitere Analysen
' VO 1881/06
. A Hochstmenge

Radioaktivitat Ba/kg ()

Risikobasiertes herkunfts-
und fischartbezogenes

Caesium-137 130 Monitoring;

Strontium-90 100 mindestens 1 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen.

Parasitologische Parameter: VO 2074/2005 Chargenbezogene

Erflllung parasitologischer Sicherheitsparameter fur Fisch, Kreb-

Sichtkontrolle
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter Hochstmenge der,

mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

se, Weichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren Verarbeitungs-
produkte Anforderungen des Anhang 2 zum Abschnitt 1 des
Kapitels Il der «Einheitlichen hygienisch-epidemiologischen und
hygienischen Anforderungen an Waren, die der hygienisch-
epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegen®

3.5.1. Konserven aus
Fischleber

Mikrobiologische Parameter:

VO 852/2004, Anh. II, XI

Erfullung der Anforderungen der Industriesterilitat fir Konser-
ven der Gruppe «A» in Ubereinstimmung mit Anhang 1 zum Ab-
schnitt 1 des Kapitels Il der «Einheitlichen hygienischepidemiolo-
gischen und hygienischen Anforderungen an Waren, die der
hygienisch-epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle)
unterliegen*

sporenbildende mesophile aerobe und
fakultativ-anaerobe Keime der Gruppe
Bac. Subtilis

<12 /g (cm®)

Sporenbildende mesophile aerobe und
fakultativ anaerobe keime Gruppe B.
cereus und (oder) B. polymyxa

nicht zulassig

mesophile Clostridien
Clostr. botulinum
Clostr. perfringens

1/g (cm3)
jeweils nicht nach-
weisbar (<1/g (cm®)

nicht sporenbildende Keime, darunter

nicht nachweisbar

Milchs&urebakterien und (oder) 3
Schimmelpilze und (oder) Hefen (< 1/g (cm)
sporenbildende thermophile anaerobe | nicht nachweisbar

Keime, aerobe und fakultativ-anaerobe | (< 1/g (cm®)

1 Behaltnis aus

jeder

Kochung, Untersuchung nach
2 Wochen Inkubation bei 37
°C bzw. nach der Vorgabe
der Methodischen Anleitung

gem. 4.3.1.2
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

(wenn bei max. 20 °C gelagert)

3.5.2. Leber, gefroren
Fischkdpfe

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime, in 0,001 g

nicht zulassig

S. aureus, in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens 100 fur Seefisch
3.6. Fischfett Parameter des oxydativen Verderbs:

Sauregrad, mg KOH/g 4.0
Peroxidzahl, Mol aktiver Sauerstoff/kg 10,0
Toxische Elemente:
Blei 1,0 Risikobasiertes herkunfts-
Arsen 1,0 Keine EU-Festlegung! und fischartbezogenes
Cadmium 0,2 Mpnltonng; .

i mindestens 2 Mal im Jahr pro
Quecksilber 0,3 Parameter,  anlassbezogen

weitere Analysen

Pestizide**:
DDT und seine Metaboliten 0,2 KmvV Risikobasiertes herkunfts-
Hexachlorocyclohexan (a,B,y-lsomere) 0,1 und fischartbezogenes
Polychlorierte- Biphenylen (PCB) 3,0 Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro

Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen
Dioxine **+*(nachzuweisen beim | 0,000002 berechnet Herkunft- und
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

begriindeten Verdacht auf deren Gehalt in
Rohstoffen)

auf Fett

fischartbezogene Analyse bei
begriindetem Verdacht

Radioaktivitat Hochstmenge
Bqg/kg(l)
Caesium-137 130 Risikobasiertes herkunfts-
Strontium-90 100 und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 1 Mal im Jahr pro

Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen.
3.7. Nichtfisch-Gewer- | Parasitologische Parameter: Keine EU-Festlegung! Prozess- und

beobjekte:
(Weichtiere, Kreb-
se u. a. Wirbel-
lose, Algen und
Seegras) und Ver-
arbeitungsproduk-
te, Amphibien und
Kriechtiere:

Erfullung parasitologischer Sicherheitsparameter fur Fisch, Kreb-
se, Weichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren Verarbeitungs-

produkte

Anforderungen des Anhang 2 zum Abschnitt 1 des

Kapitels Il der «Einheitlichen hygienisch-epidemiologischen und
hygienischen Anforderungen an Waren, die der hygienisch-
epidemiologischen Uberwachung (Kontrolle) unterliegen®

Fischereierzeugnisbezogene
Analysen

- Weichtiere, Krebse
und andere Wirbel-
tiere, Amphibie,
Kriechtiere;

Toxische Elemente:

Blei 10,0 05,0 - 1,0 VO 1881/06
Arsen 5,0 Keine EU-Festlegung!
Cadmium 2,0 05,0 - 1,0 VO 1881/06
Quecksilber 0.2 05,0 VO 1881/06

Risikobasiertes herkunfts-
und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro
Parameter,  anlassbezogen
weitere Analysen

- Algen und Seegras

Toxische Elemente:
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Blei 0,5

Arsen 5,0

Cadmium 1,0

Quecksilber 0,1
- Weichtiere und Phytotoxine

Krebse

paralytisches Gift Weichtiere (Saxitoxin )

0,8 Weichtiere

amnestisches Gift Weichtiere
(Domoinséure)

20 Weichtiere

30 Krabbenkram

Diarrah-Gift der Weichtiere (DSP)

0,16 Weichtiere

Risikobasiertes herkunfts-
und fischartbezogenes
Monitoring;

mindestens 2 Mal im Jahr pro
anlassbezogen

Parameter,
weitere Analysen

3.7.1. Nichtfisch-Ge-
werbeobjekte

- Krebse und andere
Wirbeltiere (Tintenfi-
sche und Schnecken,
Weichtiere, Echino-
dermen u. a.):

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10*

Coliforme Keime, in 0,019

nicht zulassig

S. aureus, in 0,01 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen und L.
monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn, LM nn
VO 2073/2005

Mindestens 2 Mal im Monat

- lebendig; Differenzierte Bewertung!
V. parahaemolyticus, KBE/g, héchstens 100 Keine EU-Festlegung!
- gekuinhlt, gefroren Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1x10° Keine EU-Festlegung! Mindestens 2 Mal im Monat

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime in 0,001 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

S. aureus, in 0,019

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen und L.
monocytogenes in 25g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg

Frischgewicht

V. parahaemolyticus, KBE/g, hdchstens

100

3.7.2. Nichtfisch-Ge-
werbeobjekte —
zweifliigelige
Weichtiere
(Miesmuschel,
Auster, Kamm-
muschel u. a.):

- lebendig

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10°

Keine EU-Festlegung!

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und L.
monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

E.coli,in1,0g

nicht zulassig

Enterococcusin 0,1 g

nicht zulassig

V. parahaemolyticus, KBE/g, in 25 g, flr
Seeobjekte

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Mindestens 2 Mal im Monat

- gekuhlt, gefroren

Aerobe  mesophile
KBE/g, hochstens

Gesamtkeimzahl,

5x10*

Keine EU-Festlegung!

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen und L.
monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

V. parahaemolyticus,
Seeobjekte

KBE/qg, far

100

Keine EU-Festlegung!

Mindestens 2 Mal im Monat

3.7.3. Praserven aus
Nichtfisch-Ge-
werbeobjekten
mit Zusatz von
Ol, Aspik,

Aerobe  mesophile
KBE/g, hochstens

Gesamtkeimzahl,

2x10°

Coliforme Keime, in 0,01 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Soflen mit Bei-

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

lage und ohne | schimmel, KBE/g, hchstens 10
Beilage Hefe, KBE/g, hdchstens 100
3.7.4. Praserven aus | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 5510 Mindestens 2 Mal im Monat
Fleisch KBE/g, hdchstens
zweiflugeliger | coliforme Keime, in 0,1 g nicht zulassig
Weichtiere

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, hdchstens

10

Hefe, KBE/g, hdchstens

100

3.7.5. Konserven aus
Nichtfisch-Ge-

werbeobjekten

Erfullung der Anforderungen der Industriesterilitat fir Konserven
der Gruppe «A» in Ubereinstimmung mit Anhang 1 zum Ab-
schnitt 1 des Kapitels Il der «Einheitlichen hygienisch-epidemiolo-
gischen und hygienischen Anforderungen an Waren, die der

hygienisch-epidemiologischen
unterliegen*

Uberwachung

(Kontrolle)

sporenbildende mesophile aerobe und
fakultativ-anaerobe Keime der Gruppe
Bac. Subtilis

<12 /g (cm®)

Sporenbildende mesophile aerobe und
fakultativ anaerobe keime Gruppe B.
cereus und (oder) B. polymyxa

nicht zulassig

mesophile Clostridien
Clostr. botulinum
Clostr. perfringens

1/g (cm®
jeweils nicht nach-
weisbar (<1/g (cm®)

nicht sporenbildende Keime, darunter

nicht nachweisbar
AHeAt-Rachwelsbad

1 Behaltnis aus jeder
Kochung, Untersuchung nach
2 Wochen Inkubation bei 37
°C bzw. nach der Vorgabe
der Methodischen
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Milchséurebakterien und (oder) Schim-
melpilze und (oder) Hefen

(< 1/g (cm’)

sporenbildende  thermophile anaerobe
Keime, aerobe und fakultativ-anaerobe
(wenn bei max. 20 °C gelagert)

nicht nachweisbar
(< 1/g (cm®)

3.7.6. gedorrte und
getrocknete Pro-
dukte aus See-

wirbellosen

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

2x10*

Coliforme Keime, in 1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel und Hefe, KBE/g, hdchstens

100

Mindestens 2 Mal im Monat

3.7.7. gekocht-gefrore-
ne Produkte aus
Nichtfisch-Ge-

werbeobjekten:

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

2x10*

Keine EU-Festlegung!

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

S.aureus,in0,1g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Mindestens 2 Mal im Monat

-Krebse: sulfitreduzierende Klostridien in 1,0 g in | nicht zulassig
vakuumverpackt
pathogene, darunter Salmonellen und L. | nicht zuléassig Salmonellen nn, LM nn
monocytogenes in 25 g VO 2073/2005
Differenzierte Bewertung!
Enterococcus , KBE/g, héchstens:
-in Produkten aus Portionsstiicken; 1x10°
-in Farscherzeugnissen 2x10°
- Fleisch der Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, | 2x10* Keine EU-Festlegung! Mindestens 2 Mal im Monat
Weichtiere, Gerichte | KBE/g, héchstens
aus Fleisch

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg

Frischgewicht

zweifltigeligen
Weichtiere;

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 1.0 g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen und
L.monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn, LM nn

VO 2073/2005

Differenzierte Bewertung!

Enterococcus, KBE/g, héchstens:

Keine EU-Festlegung!

-in Produkten aus Portionsstiicken; 1x10°
-in Farscherzeugnissen 2x10°
- Fleischgerichte aus | Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, 1x10° Keine EU-Festlegung! Mindestens 2 Mal im Monat n

Weichtieren

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 1.0 g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen

L.monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Enterococcus, KBE/g, héchstens:

Keine EU-Festlegung!

-in Produkten aus Portionsstiicken; 1x10°
-in Farscherzeugnissen 2x10°
- aus Fleisch der Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, | 2x10* Keine EU-Festlegung! Mindestens 2 Mal im Monat

Garnelen, Krabben,
Krill

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 1,0g in
vakuumverpackt

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

pathogene, darunter Salmonellen und L.
monocytogenes in 25 g

nicht zulassig

Salmonellen nn, LM nn
VO 2073/2005
Differenzierte Bewertung!

Enterococcus, KBE/g, héchstens:

-in Produkten aus Portionsstiicken; 1x10°
-in Farscherzeugnissen 2x10°
3.7.8. Getrocknete Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl, | 5x10* Mindestens 2 Mal im Monat

Nichtfisch-Ge-
werbeobjekte:

- trockene Muschel
briihe, Brihepasten-
und Wiirfel, -
Eiweil3e isoliert;

KBE/g, hochstens

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende Klostridien in 0,01 g
(in vakuumverpackt)

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

- Hydrolysat aus
Muscheln (MIGI-K);

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

5x10°

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

- Protein-Kohlenhydrat
aus Muscheln

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

S.aureus,in1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

sulfitreduzierende Klostridien in 1,09
(in vakuumverpackt)

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

3.7.9. Algen, Seegras
und Produkte

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10*

Mindestens 2 Mal im Monat
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Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

daraus:
- Seerohfischmaterial,
roh, auch gefroren;

Coliforme Keime, in 0,1 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

- Algen und Seegras,
getrocknet;

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,

KBE/g, hochstens

5x10*

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, hdchstens

100

Mindestens 2 Mal im Monat

- Jams (Aufstriche)
aus Laminaria

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

5x10°

Coliforme Keime, in 1,0 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Mindestens 2 Mal im Monat

4.7.4. Backwaren mit
Fleischerzeug-
nissen, Fisch
und
Meeresfrichten

Aerobe  mesophile  Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10°

Coliforme Keime, in 1,0g

nicht zulassig

S. aureus, in 1,0g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Proteus, in 0,1g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

Schimmel, KBE/g, hdchstens

50

Mindestens 2 Mal im Monat
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7. Olausgangsmaterial und Fettprodukte — Gruppe 12, Gruppe 15

ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

7.2. Verarbeitungspro-
dukte der Ole und
tierischer Fette, ein-
schliel3lich Fisch-
fett (Margarine,
pflanzliche fettige
Spreads, gedampfte
pflanzlich-fettige Mi-
schungen, spezielle
Fette, darunter
Kochfette, StRwa-
renfett, Backfett und
Milchfettersatz,
Aquivalente der
Kakaobutter, Ver-
besserungsmittel
SOS, Kakaobutter-
ersatzmittel - POP,
nicht temperierbare
Kakaobutterersatze,
nicht laurine SofRen
auf Olbasis, Mayon-
naise, Mayonnaise-
sol3e, Creme auf
Olbasis)

Toxische Elemente:

Blei 0l .
0,3 (fur Mayonnaise)

Arsen 0,1

Cadmium 0,05

Quecksilber 0,05

Nickel 0,7 fur spezielle Fette

Ferrum 1,5 fir Margarinen,
pflanzlich- fettige
Spreads und
gedampfte pflanzlich-
fettige Mischungen

Kupfer 0,1 fr Margarine,

pflanzlich fettige
Spreads und
gedampfte pflanzlich
fettige Mischungen

Mykotoxine: Aflatoxine B,

0,005

Pestizide**:

Hexachlorocyclohexan (a,B,y-Isomere) | 0,05

DDT und seine Metaboliten 0,1

Polychlorierte Biphenylen (PCB) 3,0 fur Produkte mit
Fischfettgehalt

Parameter des oxydativen Verderbs:

2.Risikobasiertes
herkunfts- und fischart-
bezogenes Monitoring;
mindestens 2 Mal im Jahr
pro Parameter, anlassbe-
zogen weitere Analysen
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Peroxidzahl 10,0 mMol aktiver
Sauerstoff/kg
Radioaktivitat Hochstmenge Bg/kg(l Risikobasiertes
Caesium-137 130 herkunfts- und fischart-
Strontium-90 100 bezogenes Monitoring;
mindestens 1 Mal im Jahr
pro Parameter, anlassbe-
zogen weitere Analysen.
7.7. Speisefett aus Parameter des oxidativen Verderbs: Risikobasiertes
Fisch und Sauregrad 4,0 mg KoH/g herkunfts- und fischart-
Meersaugetiere . . bezogenes  Monitoring;
und Fischfett als Peroxidzahl éo’oersr?o'\f/il“?ll aktiver mindestens 2 Mal im Jahr
diatetische _ au 9 pro Parameter, anlassbe-
(therapeutisch- Toxische Elemente: zogen weitere Analysen
prophylaktische Blei 1,0
Nahrung) Arsen 1,0
Cadmium 0,2
Quecksilber 0,3
Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a,B,y-Isomere) | 0,1
DDT und seine Metaboliten 0,2
Polychlorierte- Biphenyle (PCB) 3,0

Dioxine***:

0,000002-Fischfett

Herkunft- und fischart-
bezogene Analyse bei
begriindetem Verdacht
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9. Andere Produkte

ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

9.16  Fertige kulinari-
sche Erzeugnisse, dar-
unter Produkte der Ge-
meinschaftsverpflegung

Mikrobiologische Parameter:

9.16.6. Fisch im Aspik | Aerobe mesophile Gesamtkeimzanhl, | 1x10° Mindestens 2 Mal im
KBE/g Monat
E.coliin1,0g nicht zulassig
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g| nicht zuléssig
S.aureusin1,0g nicht zulassig
Proteusin 0,1 g nicht zulassig
9.16.10. gekochter | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, | 1x10* Mindestens 2 Mal im
Fisch, gebraten in|KBE/g Monat
Marinade Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g| nicht zuléssig
S.aureusin1,0g nicht zulassig
Proteusin 0,1 g nicht zulassig
9.16.11. Kalte Suppe: |E.coliin0,1g nicht zulassig Mindestens 2 Mal im
- Okroschka, Gemiise- | coliforme Keime in 0,01 g nicht zulassig Monat
fnuf?(?/\r/‘as Eleef:fcgilf)%%e pathogene, darunter Salmonellen in 25 g| nicht zuléssig
suppen, Betensuppe S.aureusin0,1g nicht zulassig
Proteusin 0,1 g nicht zulassig
- Borschtsch, griine | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, | 1x10* Mindestens 2 Mal im
Schtschi mit Fleisch, | KBE/g Monat
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

Fisch, Ei (ohne Sahne)

Coliforme Keime in 0,01 g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

S.aureusin0,1g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Proteusin 0,1 g

nicht zulassig

E.coliin0,1g nicht zulassig

9.16.12. heilRe Suppen | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, | 5x10? Mindestens 2 Mal im
und andere  heiRe | KBE/g Monat
Gerichte: _ | Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig
- Borschtsch, Schtschi, athogene, darunter Salmonellen in 25 g| nicht zulassi
Fleischsuppe mit saue- P gene, 9 9
ren Gurken, Hartscho,
Soljanka, Gemisesup-
pe, Brihe
9.16.15. Gerichte aus Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, | 1x10° Keine EU-Festlegung! Mindestens 2 Mal im

Fisch: KBE/g Monat

_ Coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig
- Fisch,  gekocht, pathogene, darunter Salmonellen in 25 g| nicht zul&ssig VO 2073/2005
pochiert, geschmort, _’ : :
gebraten, gediinstet S.aureusin1,0g nicht zulassig Nur DGHM-Werte

1000 KbE/g Fertiggericht
nur DGHM-Werte
Proteusin 0,1 g nicht zulassig Keine Entsprechung

- Gerichte aus | Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl, | 2,5x10° Keine Entsprechung Mindestens 2 Mal im
Fischhackfleisch KBE/g Monat
(Boulette,  Schnitzel, | coliforme Keime in 1,0 g nicht zulassig
Frikadellen mit athogene, darunter Salmonellen in 25 g| nicht zul&ssi
Tomatensol3e); P gene, daru 9 u 9

S.aureusinl1l,0g

nicht zulassig
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ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

gebackene
Erzeugnisse, Kuchen

Proteusin 0,1 g

nicht zulassig

9.16.21. fertige kulina-
rische Erzeugnisse aus
Fleisch, Geflugel, Fisch
in  Verbrauchspackung,
darunter  vakuumver-
packt

Aerobe
KBE/g

mesophile  Gesamtkeimzahl,

1x10°

Keine EU-Festlegung!

Coliforme Keime in 1,0 g

nicht zulassig

Nur DGHM-Werte

10000 KbE/g
Fertiggericht nur DGHM-
Werte

pathogene, darunter Salmonellen in 25 g

nicht zulassig

VO 2073/2005

S.aureusinl1l,0g

nicht zulassig

Nur DGHM-Werte
1000 KbE/g Fertiggericht
nur DGHM-Werte

Proteusin 0,1 g

nicht zulassig

Keine Entsprechung

sulfitreduzierende Klostridien in 0,1 g
(vakuumverpackt)

nicht zulassig

Keine Entsprechung

Coliforme Keime in 1,0 g

nicht zulassig

Keine EU-Festlegung!

Mindestens 2 Mal
Monat

im
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10. Nahrungsergénzungsmittel (NEM) - Gruppe 21

ZU-Vorschriften

EU-Vorschriften

Betriebliches
Kontrollsystem

A

B

C

Produktbezeichnung

Parameter

Hochstmenge der,
mg/kg, héchstens

Hochstgehalt in mg/kg
Frischgewicht

10.9. NEM auf der
Grundlage von
Fisch, Meerwirbel-
losen, Krebse,
Weichtiere u. a.
Meerprodukte,
pflanzliche Meer-
organismen
(Algenu. a.)

- trocken

Toxische Elemente:

Blei 10,0 Risikobasiertes

Arsen 12,0 herkunfts- und fi_sch_art-
Cadmium 20 bezogenes  Monitoring;
Quecksilber 0,5 mindestens 2 Mal im Jahr
Pestizide**: pro Parameter, anlassbe-
Hexachlorocyclohexan (a,B,y-Isomere) | 0,2 zogen weitere Analysen
DDT und seine Metaboliten 2,0

Heptachlor nicht zulassig(<0,002)

Aldrin nicht zulassig(<0,002)

Dioxine*** nicht zulassig Herkunft- und fischart-

bezogene Analyse bei
begriindetem Verdacht

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl,
KBE/g, hochstens

1x10*

Coliforme Keime in 0,1 g

nicht zulassig

E.coliin1,0g

nicht zulassig

S.aureusinl1l,0g

nicht zulassig

pathogene, darunter Salmonellenin 10 g

nicht zulassig

Hefe und Schimmel, KBE/g, hdchstens

200 (fur NEM pflanz-
liche Meerorganismen)

Mindestens 2 Mal im
Monat
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12. Produkte flr Nahrung der Kleinkinder

12.5. Beikostprodukte auf Fischgrundlage

12.5.1. Fischkonserven

1) Nahrwert (in 100 g Produkt)

Kriterien und _ _ Hochstmenge der
Parameter Messeinheit normiert k.enn' Anmerkung
zeichnen

Gewichtsanteil der g 15-25 -
Trockenstoffe
Eiweil3 g 8-15 +
Fett gleich 5-11 +
Energiewert kcal 100-155 +
Kochsalz g, hochstens 0,4 +
Mineralstoffe:

Ferrum ‘mg 0,4-3,0 + fur angereicherte Produkte
Vitamine:

Thiamin (iny) mg 0,1-0,2 + fur angereicherte Produkte

Riboflavin (B2) gleich 0,1-0,3 + gleich

Niazin(PP) gleich 1-4 + gleich
Starke g, hochstens 3 - eingesetzt als

Verdickungsmittel
Reis und Buchweizen |g, hdochstens 5 - gleich
Mehl
2) Sicherheitsparameter
Parameter Hochstrﬁgzggtgﬁg mg/kg, Anmerkung

Toxische Elemente:

Blei 0,5

Arsen 0,5

Cadmium 0,1

Quecksilber 0,15

Zinn 100 fur Konserven in gebauten

Blechdosen

Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a,B,y- 0,02
Isomere)
DDT und seine Metaboliten 0,01
Polychlorierte Biphenyle (PCB) 0,5
Histamin 100 Thunfisch, Makrele, Lachs, Hering
Nitrosamine nicht zulassig <0,001
Dioxine*** nicht zuléassig

Mikrobiologische Parameter:

Anforderungen der Industriesterilitat fir Konserven Gruppe «A»

Keime, inbisiinleHHble in KOHCepinax

Sporenbildende mesophile aerobe und

hoéchstens 11 Zellen in 1 g (cm®) Produkt.
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fakultativ-anaerobe Keime Keime Gruppe B.
subtilis

Sporenbildende mesophile aerobe und
fakultativ-anaerobe Keime Keime Gruppe B.
cereus und (oder) B. polymyxa

nicht zulassig

mesophile Klostridien

entsprechen den Anforderungen der Industriesterilitat,
soweit nachgewiesene mesophile Klostridien nicht zu
C. botulinum und (oder) C. perfringens gehéren. Beim
Nachweis von mesophile Klostridien darf die Keimzahl
hoéchstens 1 Zelle in 10 g (cm®) Produkt sein.

nicht sporenbildende Keime und (oder)
Schimmelpilze, und (oder) Hefe

nicht zuléassig

Schimmelpilze, Hefe, Milchsaurebakterien

nicht zuléassig

Sporenbildende termophile anaerobe Keime,
aerobe und fakultativ-anaerobe Keime
Keime

nicht zuléassig

12.5.2. Fisch-Pflanzenkonserven

1) Nahrwert (in 100 g Produkt)

Kriterien und . . Hochstmenge der
Messeinheit : : Anmerkung
Parameter normiert kennzeichnen
Gewichtsanteil der g, mindestens 17 -
Trockenstoffe
Molkeneiweil3e g 1,5-6 +
Fett gleich 1-6 +
Energiewert kcal 35-120 +
Kochsalz g, hochstens 0,4 +
Mineralstoffe:
Ferrum mg nach Fisch-
konserven
Vitamine nach Fisch-
konserven
Starke g, hochstens 3 - eingesetzt als
Verdickungsmittel
Reis und Buchweizen |g, hochstens 5 - gleich
Mehl
2) Sicherheitsparameter
Parameter Hochstmgnge der, mg/kg, Anmerkung
hochstens
Toxische Elemente:
Blei 0,4
Arsen 0,2
Cadmium 0,04
Quecksilber 0,05
Zinn 100 fur Konserven in gebauten
Blechdosen
Mykotoxine: nach Fleisch-
Pflanzenkonserven
Pestizide**:
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Hexachlorocyclohexan (a,B,y- 0,02

Isomere)

DDT und seine Metaboliten 0,01

Polychlorierte- Biphenyle 0,2

(PCB)

Histamin 40 Thunfisch, Makrele, Lachs, Hering

Nitrate 150 fur Konserven, mit Gehalt von
Gemise

Nitrosamine nicht zulassig <0,001

Dioxine***

nicht zuléassig

Mikrobiologische Parameter:

Anforderungen der Industriesterilitat fir Konserven Gruppe «A»

Keime, nachgewiesene in Konserven

Sporenbildende mesophile aerobe und fakultativ-

anaerobe Keime Keime Gruppe B. subtilis

hochstens 11 Zellen in 1 g (cm®) Produkt.

Sporenbildende mesophile aerobe und fakultativ-

anaerobe Keime Keime Gruppe B. cereus und
(oder) B. polymyxa

nicht zulassig

mesophile Klostridien

entsprechen den Anforderungen der
Industriesterilitat, sofern nachgewiesene
mesophile Klostridien nicht zu C. botulinum
und (oder) C. perfringens gehoren. Beim
Nachweis von mesophile Klostridien darf die
Zahl héchstens 1 Zelle in 10 g (cm®) Produkt
sein.

nicht sporenbildende Keime und (oder)
Schimmelpilze, und (oder) Hefe

nicht zuléassig

Schimmelpilze, Hefe, Milchs&urebakterien (bei
noceine Ha atund Gruppe)

nicht zuléassig

Sporenbildende termophile anaerobe Keime, aerobe

und fakultativ-anaerobe Keime Keime

nicht zulassig
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13. Produkte fur die Nahrung der Kinder im Vorschulalter und Schulalter

13.3. Produkte aus Fisch und Nichtfisch-Gewerbeobjekten

13.3.1.Halbfabrikate aus Fisch und Nichtfisch-Gewerbeobjekten
1) Nahrwert (in 100 g Produkt)

Kriterien und Messeinheit Hochstmenge der Anmerkung
Parameter normiert kennzeichnen
Eiweil3 g, mindestens 16 +
Fett g 1-11 +
Energiewert kcal 70-160 +
2) Sicherheitsparameter
Parameter Hochstmﬁ:nge der, mg/kg, Anmerkung
hochstens
Toxische Elemente:
Blei 0,5
Arsen 0,5
Cadmium 0,1
Quecksilber 0,15
Phycotoxine
paralytisches Gift der nicht zuléassig Weichtiere
Weichtiere (Saxitoxin)
amnestisches Gift der nicht zulassig Weichtiere
Weichtiere (Domoinsaure)
amnestisches Gift der nicht zuléassig Krabbenkram
Weichtiere (Domoinsaure)
Diarrah-Gift der Weichtiere nicht zulassig Weichtiere
(DSP)
Pestizide**:
Hexachlorocyclohexan (a,B,y- 0,02
Isomere)
DDT und seine Metaboliten 0,01

Nitrosamine:

Summe NDMA und NDEA

nicht zuléassig

Histamin

100

Thunfisch, Makrele, Lachs, Hering

Polychlorierte Biphenyle
(PCB)

0,5

Dioxine

nicht zuléassig

Halbfabrikate aus Fisch

Mikrobiologische Parameter:

Aerobe mesophile 5.10* KBE/g, héchstens
Gesamtkeimzahl

Coliforme Keime 0,01 Masse (g), bei der nicht zulassig
S. aureus 0,01 Masse (g), bei der nicht zulassig
sulfitreduzierende Klostridien 0,1 gleich

pathogene, darunter Salmonel- o5 gleich

len und L. monocytogenes
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sulfitreduzierende Klostridien

0,01

Masse (g), bei der nicht zulassig
(fur Produkten, vakuumverpackt)

V. parahaemolyticus

100

KBE/g, hochstens (flr Seefisch)

13.3.2. Kulinarische Erzeugnisse aus Fisch und Nichtfisch-Gewerbeobjekten

1) Nahrwert (in 100 g Produkt)

Kriterien und Messeinheit Hochstmenge der _ Anmerkung
Parameter normiert kennzeichnen
Eiweil3 g, mindestens 13 +
Fett g, hochstens 8 +
Energiewert kcal 90-130 +
Kochsalz g, hochstens 0,8 +
Stéarke g, hochstens 5 -
2) Sicherheitsparameter
Parameter Hochstr_nenge, mg/kg, Anmerkung
héchstens

Toxische Elemente:

Blei 0,5

Arsen 0,5

Cadmium 0,1

Quecksilber 0,15
Phycotoxine
paralytisches Gift der Weichtiere Rohstoffkontrolle Weichtiere
(Saxitioxine)
amnestisches Gift der Weichtiere Rohstoffkontrolle Weichtiere
(Domoinsaure)
amnestisches Gift der Weichtiere Rohstoffkontrolle Krabenkarmm
(Domoinsaure)
Diarréh-Gift der Weichtiere (DSP) Rohstoffkontrolle Weichtiere

Mykotoxine (Rohstoffkontrolle):

Aflatoxine M;

nicht zuléassig

fur Produkte mit Milchkomponente

Aflatoxine B;

nicht zuléassig

fur mehl- und grieRhaltige

Desoxinivalenol

nicht zuléassig

fur mehl- und grieRhaltige

Zearalenon nicht zulassig fur mehl- und grieRhaltige
T-2 Toxin nicht zulassig fur mehl- und grieRhaltige
Ochratoxin A nicht zuléassig <0,0005 fur alle Arten, mit Gehalt

von Mehl und Griel3

Antibiotika* (Rohstoffkontrolle):

Chloramphenikol

nicht zulassig (<0,0003
mg/kg)

fur Produkte mit Milchkomponente

Tetracyclin Gruppe-Gruppe

nicht zulassig (<0,01 mg/kg)

fur Produkte mit Milchkomponente

Penizillin

nicht zulassig (<0,004

fur Produkte mit Milchkomponente
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mg/kg)

Streptomizyn

nicht zulassig (<0,2 mg/kg)

fur Produkte mit Milchkomponente

Bazitrazyn nicht zulassig (<0,02 mg/kg) |fir Produkte mit Eierkomponent
Pestizide**:

Hexachlorocyclohexan (a,B,y- 0,02

Isomere)

DDT und seine Metaboliten 0,01

Hexachlorbenzol 0,01 Rohstoffkontrolle fur Gritze, Mehl

Quecksilberorganische Pestizide

nicht zuléassig

Rohstoffkontrolle fur Gritze, Mehl

2,4-1 Saure, deren Salze und
Ester

nicht zuléassig

Rohstoffkontrolle fur Gritze, Mehl

Benzapyren

nicht zuléassig

<0,0002

Nitrate

150

fur Produkte, mit Gehalt von
Gemise

Nitrosamine:

Summe NDMA und NDEA

nicht zuléassig

Histamin 100 Thunfisch, Makrele, Lachs, Hering
PCB 0,5
Dioxine*** nicht zulassig Halbfabrikate aus Fisch

Mikrobiologische Parameter:

Kulinarische Erzeugnisse, thermisch bearbeitet:

Fisch- und Farsch * vakuumverpackt;
erzeugnisse, gebacken, 104 . « | nur Salmonellen;
gekochte, darunter 110 1.0 1.0 1.0 25 Schimmel und Hefe
gefrorene hdchstens 100 KBE/g
kulinarische Erzeugnisse ohne thermische Behandlung:
Salate aus Fisch und 1-10* 1,0 1,0 - 25 Proteus in 0,1 g nicht
Meeresprodukten — mit zulassig
Dressing
Gekocht-gefrorene Produkte:
schnellgefrorene fertige Enterococcus - 1-10°,
Fischgerichte zum Mit- KBE/g, hochstens (in
tagessen, darunter va-| 2-10* 0,1 0,1 0,1* 25  |Produkten aus ni
kuumverpackt Portionsstiicken);

* vakuumverpackt
- strukturierte Enterococcus - 2-10°
Erzeugnisse (,Krabben-| 1-10° 1,0 1,0 1,0 25 |KBE/g, héchstens (in

stdbchen“u.a.)

Farscherzeugnissen)
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18. Rohstoffe und Komponenten, die bei der Herstellung der Produkte fir Kindernahrung

verwendet werden

Hochstmenge der, mg/kg,
Produktgruppe Parameter héchstens Anmerkung
18.6. Fisch Toxische Elemente:
Blei 0,5
Arsen 0,5
Cadmium 0,1
Quecksilber 0,15
Pestizide*:
Hexachlorocyclohexan
0,02
(a,B,y-Isomere)
DDT und seine 0,01
Metaboliten
Nitrosamine:
Summe NDMA und nicht zuléassig <0,001
NDEA
Histamin 100 Thunfisch, Makrele,
Lachs, Hering
Polychlorierte 2,0
Biphenyle (PCB)
Dioxine nicht zuléassig
Mikrobiologische Parameter:
Aerobe Produktmasse (cm?, g), bei der nicht
mesophile zuléssig
Gesamt-
Produktgruppe )
grupp keimzahl, |Coliforme| S. pathogene, darunter
, Salmonellen und L.
KBE/g, Keime |aureus
héchstens monocytogenes
18.6.1. Fischrohmaterial, gekihlt, 5.10* 0,01 0,01 25
angefroren, gefroren

*%*

*k*k

Bei Verwendung chemischer Nachweisverfahren fir Bestimmung von Grisin (=Streptomy-
cin), Bacitracin, Antibiotika, Penizillin, Streptomycin erfolgt die Berechnung deren tatsach-
lichen Gehalts in Einh./g nach der Aktivitat des Standards.

Die Rickstandszahl der Pestizide ist zu kontrollieren, die bei der Herstellung der Lebens-
mittelrohstoffe eingesetzt wurden.

Dioxine sind bei einem begrindeten Verdacht auf deren Gehalt in Rohstoffen nachzuwei-

sen:

- die Hochstmenge gilt nicht fur die Produkte mit Fettgehalt unter 1% ;

- hier und nachstehend: Dioxine bilden eine Summe von polychlorierten Dibenzodioxinen
und polychlorierten Dibenzofuranen und werden als Summe Toxizitatsaquivalente (TEQ)
nach der Skala der Weltgesundheitsorganisation (WHO-TEFs) berechnet (Anlage 5)
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Anhang 1

Hygienische Sicherheitsanforderungen an konservierte Lebensmittel

Je nach Zusammensetzung des konservierten Lebensmittels (Konserve), Sauredegrad (pH)
und Trockengehalt werden Konserven in 5 Gruppen wie folgt aufgeteilt: A (A), b (B), B (C), I'
(D), O (E), E (F). Konservierte Produkte der Gruppen A, B, B, I und E gehéren zu Vollkonser-
ven und Gruppe [ — zu Halbkonserven.

Milchprodukte zum Trinken (Milch, Rahm, Desserts usw.), warmephysikalisch bearbeitete und
aseptischen abgeflilite, bilden eine selbstandige Gruppe sterilisierter Produkte.

Die Aufteilung der Konserven fiur Kindernahrung und diatetische Nahrung ist der oben aufge-
fuhrten Aufteilung &hnlich.

Die Lebensmittel, die in einer luftdichter Packung verschlossen sind, und einer Warmebehand-
lung unterzogen worden sind, die die mikrobiologische Stabilitédt und Sicherheit des Produkts
bei Lagerung und Absatz in normalen Bedingungen (auf3erhalb des Kuihlschranks) gewahr-
leisten, gehdren zu Vollkonserven.

Die Lebensmittel, die in einer luftdichter Packung verschlossen sind, und einer Warmebehand-
lung unterzogen worden sind, bei der Tod der nicht warmebestandigen, nicht sporenbildenden
Mikroflora und Reduzierung der sporenbildenden Mikroorganismen und die die mikrobiologi-
sche Stabilitdt und Sicherheit des Produkts bei Lagerung und Absatz innerhalb der begrenzten
Haltsbarkeitsdauer bei 6°C und niedriger gewahrleistet wird, sind Halbkonserven.

Es werden folgende Gruppen der Konserven bestimmt:

- Gruppe A — konservierte Lebensmittel mit pH 4,2 und héher sowie konservierte Gemiise-,
Fleisch-, und Fischprodukte, Fleisch- und Gemuseprodukte und Fisch- und Gemisepro-
dukte mit illimitierten Sauregrad, die ohne Saure zubereitet sind; Kompott, Saft und Plree
aus Abrikosen, Pfirsisch und Birnen mit pH 3,8 und hdher; kondensierte sterilisierte Milch-
konserven mit komplizierter Rohstoffzusammensetzung (Friichte mit Beeren, Frichte mit
Gemiuse und Gemuse mit Milchkomponente);

- Gruppe b — konservierte Tomatenprodukte:
a) nicht konzentrierte Tomatenprodukte (ganzkonservierte Tomaten, Tomatengetranke) mit
Trockengehalt hochstens 12%;
6) konzentrierte Tomatenprodukte, mit Trockengehalt 12% und hdher (Tomatenmark, To-
matensoucen, Ketschup u.a.);

- Gruppe B - konservierte schwachsauere Gemisemarinade, Saft, Salate und andere Pro-
dukte mit pH 3,7-4,2, darunter konservierte Gurken, Gemusekonserven u.a. mit manipulier-
baren Sauregrad;

- Gruppe I - Gemusekonserven mit pH unter 3,7, Obstkonserven und Frucht- und Beeren-
konserven, pasteurisiert, Konserven flir Gemeinschaftsverpflegung mit Sorbinsaure unf pH
unter 4,0; Konserven aus Abrikosen, Pfirsischen und Birnen mit pH unter 3,8; Gemisesafte
mit pH unter 3,7, Obstkonserven (aus Zitrusfriichten), Obstkonserven, darunter mit Zucker,
natirliche mit Obstfleisch, konzentrierte, pasteurisiert; konzentrierte Safte aus Abrikosen,
Pfirsichen und Birnen mit pH 3,8 und niedriger; Getranke und Konzentrate der Getranke auf
Pflanzenbasis mit pH 3,8 und niedriger, abgepackt mit aseptischer Abflillung;

- gruppe [ - pasteurisierte Fleischkonserven, Fleisch- und Pflanzenkonserven, Fischkonser-
ven und Pflanzen- und Fischprodukte und Fisch-und Pflanzenprodukte (Speck, gesalzen
und gerauchert coleHbin n geraucherter Bacon, Wurstchen, Schinken u.a.);

- Gruppe E - pasteurisierte impréagnierte Obstséfte und Obstgetranke mit pH 3,7 und
282



niedriger.

Die Probeentnahme bei Konserven und deren Vorbereitung zu Laboruntersuchungen fir die
Prifung nach den mikrobiologischen Parametern erfolgt nach Beschau und hygienischer Be-
handlung, Prufung der Luftdichtheit; Thermosteuerung der Konserven; Bestimmung der Auf-
machung der Konserven anch Thermosteuerung.

Tabelle 1

Mikrobiologische Sicherheitsparameter (Industriesterilitat)

Vollkonserven Gruppe A und B*

Nr.

in Konserven
nachgewiesene Keime

Konserven allgemeiner
Bestimmung

Konserven fur
Kindernahrung und
Diatnahrung

Sporenbildende mesophile
aerobe und fakultativ-anaero-
be Keime Gruppe B. subtilis

konform mit den Anforderungen der Industriesterilitat. Beim
Nachweis darf die Keimzahl 11 Zellen in 1 g (cm®) Produkt nicht

Uberschreiten.

Sporenbildende mesophile
aerobe und fakultativ-anaero-
be Keime Gruppe B. cereus
und (oder) B. polymyxa

Konform mit den Anforderungen der Industriesterilitt nicht.

mesophile Klostridien

Konform mit den Anforderungen
der Industriesterilitat, soweit nach-
gewiesene mesophile Klostridien
zu C. botulinum und (oder) C.
perfringens nicht angehdéren. Beim
Nachweis von mesophilen Klostri-
dien darf die Keimzahl hdchstens
1 Zelle in 1 g (cm ®) Produkt sein

Konform mit den Anforderun-
gen der Industriesterilitat
nicht beim Nachweis in 10 g
(cm®) Produkt.

nicht sporenbildende Keime,
darunter Milchsauerkeime
und (oder) Schimmelpilze,
und (oder) Hefe

nicht konform mit den Anforderungen der Industriesterilitat

Sporenbildende  termophile
anaerobe Keime, aerobe und
fakultativ-anaerobe Keime

konform mit den Anforderungen
der Industriesterilitat, aber nur bei
Lagerungsthemperatur hdchstens
20°C

den
der

nicht konform mit
Anforderungen

Industriesterilitat

Anmerkung: * -

bei

eingedickten sterilisierten Milchkonserven erfolgt die Berwertung der
Industriesterilitat nach dem geltenden staatlichen Standrad

fakultativ-anaerobe Keime
Gruppe B. polymyxa

Tabelle 2
Mikrobiologische Sicherheitsparameter (Industriesterilitat)
fur Vollkonservender Gruppe ,,B“ und ,,I"
in Konserven “ ”
N nachgewiesene Keime ST o 2 Gruppe ,,I
1. gasbildende  sporenbildendejnicht konform mit den Anforderungen derjnicht
mesophile aerobe und|Industriesterilitat nachzuweisend
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in Konserven

N nachgewiesene Keime ST o 2 Gruppe ,,I
2. nicht gasbildende sporenbil-lkonform mit den Anforderungen der|nicht
dende mesophile aerobe und|industriesterilitat bei der Keimzahlnachzuweisend

fakultativ-anaerobe Keime

héchstens 90 KBE in 1 g (cm®) Produkt

3. mesophile Klostridien konform mit den Anforderungen der|nicht
Industriesterilitat, soweit nachgewiesene|nachzuweisend
mesophile Klostridien nicht zu C. botulinum
und (oder) C. perfringens gehdren.

Beim Nachweis von mesophilen Klostridien
darf die Keimzahl héchstens 1 Zelle in 1 g
(cm®) Produkt sein
4. nicht sporenbildende Keime|nicht konform mit den Anforderungen der Industriesterilitat
und (oder) Schimmelpilze, und
(oder) Hefe
Tabelle 3
Mikrobiologische Sicherheitsparameter (Industriesterilitat) der Konserven Gruppe ,E*
NI Parameter Hochstmenge nach Qen A_nfo__rderungen der
Industriesterilitat
1. |Zahl der mesophile aerobe und fakultativ-
anaerobe Keime (Aerobe mesophile|héchstens 50 KBE/g (cm?)
Gesamtkeimzahl)

2. Milchs&urebakterien nicht zuléssig in 1 g (cm®) Produkt

3. E.coli (E.coli und coliforme Keime) nicht zuléssig in 1000 g (cm®) Produkt

4. Hefe nicht zuléssig in 1 g (cm®) Produkt

5. |Schimmel héchstens 50 KBE/g (cm®)

Tabelle 4
Mikrobiologische Sicherheitsparameter (Industriesterilitat) Halbkonserven Gruppe ,4°
Nr. Parameter Hochstmenge
1. |Zahl der mesophile aerobe und fakultativ-
anaerobe Keime (Aerobe mesophile|hdchstens 2 x102 KBE/g
Gesamtkeimzahl)

2. |Coliforme Keime nicht zulassig in 1 g Produkt

3. B. cereus nicht zulassig in 1 g Produkt

4. |sulfitreduzierende Klostridien nicht zuldssig in 0,1 g Produkt; fiur

Fischhalbkonserven in 1,0 g Produkt *

5. |S. aureus u. a. coagulase-positivenicht zulassig in 1 g Produkt

Staphylococcus
6. |pathogene, darunter Salmonellen nicht zulassig in 25 g Produkt

Anmerkung: * - firr Fischhalbkonserven- nicht zuléssig in 1,0 g (cm®) Produkt
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Anhang 2

Parasitologische Sicherheitsparameter fur Fisch, Krebse, Weichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren

Verarbeitungsprodukte

Tabelle 1
SuRwasserfisch und dessen Verarbeitungsprodukte
Parasitologische Parameter und Héchstmenge
Index Produktgruppe Larven im lebendigen Zustand
3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
1 Karpfen n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z - - - n/z -
2 Hechte - - - - n/z - - - n/z n/z - - n/z -
3 Barsche - - - - - - - n/z n/z n/z - - - -
4 Lachse - - - - n/z - - n/z - n/z n/z - - -
5 Coregonidae - - - - - - - - - n/z - - - -
6 Thymallidae - - - - n/z - - - - n/z - - - -
7 Dorsche - - - - - - - - - n/z - - - -
8 Store - - - - - - - - - - n/z n/z - -
9 Schlangenkopffische - - - - - - - - - - - - - n/z
10 Groppen - - - - - - - - - - - - n/z -
11 Welse - - - - - - - - - - - - n/z -
12 Farsch aus Fischen, angegebenenin| n/z | n/lz | n/lz | n/lz | nlz | nlz | nlz | nlz | nlz | nlz | nlz | nlz | nlz n/z
P.P.1-11
13 Konserven und Praserven aus| n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z
Fischen, angegebenen in P.P. 1-11
14 gebraten, Aspik, gesalzen, mariniert, | n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z
gerauchert, gedorrt Fische,
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Parasitologische Parameter und Héchstmenge

Index Produktgruppe Larven im lebendigen Zustand
3 4 5 6 8 9 10 11 12 13 14 15 16
angegebene in P.P. 1-11
15 Roggen der Fische:
15.1 Hechte, Barsche, Dorsche - - - - - - - - n/z - - - -
(Aalraupe), Thymallidae
15.2 Lachse - - - - - - - - n/z n/z - - -
15.3 Coregonidae - - - - - - - - n/z - - - -
15.4 Stére (Amur, Wolga, Kaspisches - - - - - - - - - n/z - - -
Meer)
Anmerkung: 1): n/z — nicht zulassig (Larven im lebendigen Zustand);
2): Parasitenlarven
TREMATODES CESTODES NEMATODES

3- Opisthorchis

12-Diphyllobothrium latum

13-Anisakis sp.

4- Clonorchis

14-Contracaecum

5- Pseudamphistomum

15-Dioctophyma renale

6- Metagonimus

16-Gnathostoma sp.

7- Nanophyetus salmincola

8- Echinochasmus

9- Metorchis sp.

10-Rosicotremus

11-Apophallus donicus
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Wanderfisch und dessen Verarbeitungsprodukte

Tabelle 2

Parasitologische Parameter und Héchstmenge
Index Produktgruppe Larven im lebendigen Zustand
3 4 5 6 7 8
1 Lachse - n/z n/z - - -
2 ferndstliche Lachse n/z n/z n/z n/z n/z n/z
3 Farsch aus Fischen, angegebenen im Punkt 1 - n/z n/z - - -
und Punkt 2 n/z n/z n/z n/z n/z n/z
4 Konserven und Préserven aus Fischen, angegebenen im - n/z n/z - - -
Punkt 1
und Punkt 2 n/z n/z n/z n/z n/z n/z
5 Gebratene, Aspik, gsalzene, merinierte, gerducherte, gedorrte - n/z n/z - - -
Fische aus dem Punkt n.1
und Punkt 2 n/z n/z n/z n/z n/z n/z
6 Rogen (Geschlechtsprodukte) der Fische aus dem Punkt 1, 2 - n/z n/z - - -
Anmerkung: 1): n/z — nicht zulassig (Larven im lebendigen Zustand);
2): Parasitenlarven
TREMATODES CESTODES NEMATODES SKEBNEY
3-nanophyetus sp. 4-diphyllobothrium sp. 5-anisakis sp. 7-bolbosoma sp.

6-contracaecum

8-corynosoma
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Tabelle 3

Parasitologische Parameter und Héchstmenge

Index Produktgruppe Larven im lebendigen Zustand
3 | 4] 5|6 [ 7 ] 8| 9 [10]11]12]13]14] 15

Seefisch Fisch, darunter Gewerbegebieten und Familien:

1 Barentssee

1.1 Wanderlachse - - - - - n/z - - n/z - - - -
1.2 Osmeridae - - - - - n/z - - n/z - - - -
1.3 Heringe - - - - - - - - n/z - - - -
14 Dorsche - - n/z - - n/z - n/z n/z n/z n/z n/z -
15 Drachenkdpfe - - - - - - - - n/z - - - -
1.6 Schollen - - - - - - - - n/z - - - -
2 Nordatlantik

2.1 Alander - - n/z - - - - - n/z - - - -
2.2 Heringe - - n/z - - - - - n/z - n/z - -
2.3 Dorschen - - n/z - - n/z - - n/z - - - -
24 Macrouridae - - - - - - - - n/z - - - -
25 Meply3soinbie - - - - - - - - n/z - - - -
2.6 Makrelen - - - - - - - - n/z - - - n/z
2.7 Drachenkdpfe - - - - - - - - n/z - - - -
2.8 Schollen - - n/z - - - - - n/z - - - -
3 Sudatlantik

3.1 Merlucciidae - - - - - - - - n/z - - - -
3.2 Bastardmakrelen - - - - - - - - n/z - - - -
3.3 Trichiuridae - - - - - - - - n/z - - - n/z
4 Ostsee

4.1 Alander ‘ - ‘ - ‘ - - ‘ - ‘ - ‘ - ‘ - ‘ - ‘ - ‘ - ‘ n/z ‘ -
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Parasitologische Parameter und Héchstmenge

Index Produktgruppe Larven im lebendigen Zustand
3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
4.2 Heringe - - - - - - - - n/z - - n/z -
4.3 Dorschen - - n/z - - - - - n/z - - - -
5 Schwarzmeer, Asowisches Meer, Mittelmeer
51 Meergrundeln - n/z - n/z n/z - - - - - - - -
5.2 Harder - n/z - - - - - - - - - - -
6 Subantarksis, Antarksis
6.1 Dorschen - - - - - - - - n/z n/z n/z n/z n/z
6.2 Merlucciidae - - - - - - - - n/z n/z n/z n/z n/z
6.3 Ophidiidae - - - - - - - - n/z - - - -
6.4 Nototheniidae - - - - - n/z - - n/z n/z n/z n/z n/z
6.5 Icefish - - - - - n/z - - n/z n/z n/z n/z n/z
7 der Indische Ozean
7.1 Bastardmakrelen - - - - - - - - n/z - - - -
7.2 Makrelen - - - - - - - - n/z - - - -
7.3 Nemipteridae - - - - - - - - n/z - - - -
8 Pazifik
8.1 Lachse n/z - - n/z - n/z - - n/z n/z - n/z n/z
8.2 Sardellen - - - - - - - - n/z - - - -
8.3 Heringe - - - - - - - - n/z - - - -
8.4 Bastardmakrelen - - - - - n/z - - n/z n/z - - -
8.5 Hexagrammidae - - - - - - - - n/z n/z - n/z -
8.6 Schollen - - - - - - n/z - n/z - - n/z -
8.7 Drachenkdpfe - - - - - - - - - - - - n/z
8.8 Berycidae - - - - - - - - - - - - n/z
8.9 Gempylidae - - - - - - - - - - - - n/z
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Parasitologische Parameter und Héchstmenge
Index Produktgruppe Larven im lebendigen Zustand
3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
8.10 | Thunfisch (Makrelen) - - - - - - - - - - - - n/z
8.11 | Dorsche - - - - - - - n/z n/z - n/z - -
9 Farsch aus den Fischen, angegebenen om | n/z | n/z n/z n/z - n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z
Punkt 1-8
10 Konserven und Praserven aus Fischen,| n/z | n/z n/z - - n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z
angegebenen im Punkt 1-8
11 gebratene, Aspik, gesalzene, marinierte,| n/z | n/z n/z - - n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z n/z
geraucherte, gedorrte Fische, angegebene
im Punkt 1-8
12 Rogen von Mintai, Dorsch - - - - - - - - n/z - n/z - -
13 Dorschleber - - - - - - - - n/z - n/z - -
Anmerkung: 1): n/z — nicht zuléssig (Larven im lebenden Zustand);
2): Parasitenlarven
TREMATODES CESTODES NEMATODES SKEBNEY
3-nanophyetosis 8-diphyllobothrium 11- anisakis 14-bolbosoma sp.

4-heterophyes

9-diplogonoporus

12-contracaecum

15-corynosoma

5-cryptocotyle lingua

10-pyramicocephalus
anthocephalus

13-pseudoterranova decipiens

6-rosycontrem

7-apophallus donicus
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Tabelle 4

Krebse, Meerweichtiere, Amphibien, Kriechtiere und deren Verarbeitungsprodukte

Parasitologische Parameter und Héchstmenge

Index Produktgruppe Larven im lebenden Zustand (Parasitenarten)

3]a4a|s5 |67 ]8]9]10] 11

1 Krebse und Verarbeitungsprodukte
1.1 Krebse aus Gewasser des Fernen Osten (Russland, Halbinsel Korea, China u.a.)| n/z | - - - - - - - -
USA
1.2 SuRwassergarnellen in Gewassern des Fernen Osten (Russland, Korea) niz | - - - - - - - -
1.3 SuRwasserkrabben (aus Gewdassern des Fernen Osten, Russland, L&ndern im | n/z - - - - - - - -
sudwestlichen Asien, Sri Lanka, Mittelamerika, Peru, Liberia, Nigeria, Kamerun,
Mexiko, Philippinen)
1.4 Sol3e aus SiiRwasserkrabben (Punkt 1.3) n/z - - - - - - - -
2 Meerweichtiere und Verarbeitungsprodukte
2.1 Kalmar - - n/z | nflz | niz - - - -
2.2 Krake - - n/z - n/z - - - -
2.3 Jacobsmuschel - - - - - - - n/z -
2.4 Spisula solidissima - - - - - - - | n/z -
25 Austern - - - - - - - - n/z
3 Amphibie (Frosch) - n/z - - - n/z | n/z - -
4 Kriechtiere
4.1 Schlangen - n/z - - - - - - -
4.2 Schildkrate
4.2.1 | Meertiere - - - - - - - | nlz -
4.2.2 | SuBwassertiere - - - - - - | nlz]| - -

Anmerkung: 1): n/z — nicht zulassig (Larven im lebendigen Zustand);
2): Parasitenlarven
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Trematoda

Cestodes

Nematodes

3-paragonimus

4-spirometra

5-anisakis

6-contracaecum

7-pseudoterranova decipiens

8-dioctophyma

9-gnatostoma spinigerum

10-sulcascaris

11-echinocephalus
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Hochstmenge der Radionuklide Zasium-137 und Strontium-90

CODES TNWED ZU: Gruppe 02 — 20

Anhang 3

Spezifische Spezifische
Ne Fischprodukte ZaAslfjxltf§7 Sterl:\ttii\Srtna-tgo,
Bag/kg (1) Bag/kg (1)
1. Fleisch, Fleischprodukte und Nebenprodukte 200 -
2. Hirschfleisch, Fleisch der Wildtiere 300 -
3. Fisch und Fischprodukte 130 100
4. Fisch, getrocknet und gedorrt 260 -
5. Milch und Milchprodukte 100 25
6. Kondensmilch und konzentrierte Milchkonserven 300 100
7. Trockenmilch 500 200
8. | Gemuse, Wurzelgemiise einschlieRlich Kartoffel 80 (600?) 40 (2009)
9. Brot und Backwaren 40 20
10. | Mehl, Griitze, Flocken, Getreide, Teigwaren, 60 -
11. Wildwachsende Beeren, konservierte Produkte 160(800?) i
davon
12. | Frische Pilze 500 -
13. | Trockeme Fiq getrocknet 2500 -
14. | Spezialprodukte firr Kindernahrung verzehrfertig®’ 40 25
Anmerkungen: (1): bei gefriergetrockneten Produkten ist spezifische Aktivitat in rekons-

tituiertem Produkt zu bestimmen;

(2): Hochstmenge der im Trockenprodukt
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10 Gelatine und Kollagen

10.1 Besondere Anforderungen des Zollunionsrechts

Anforderung ZU-Recht / i Entsprechung

nationales Recht RU/ZU-Recht EU-Recht Bemerkungen

Anforderungen an den Rohstoff

Allgemeine Anforderungen

In Bezug auf die Anforderungen an beschau-
pflichtige Waren, die aus Drittlandern eingefiihrt
werden und fir die in den vorliegenden ,Einheit-
lichen Anforderungen® nicht vorgesehen ist,
gelten die jeweiligen nationalen Anforderungen
der Landes in das die Waren verbracht werden.

Beschluss Nr. 317 — 3
(Allgemeine  Bestim-
mungen)

Seitens RU, Belarus und Kasach-
stan keine nationalen Vorschriften
bzgl. Rohstoff bekannt. Anforde-
rungen aus Exportzertifikaten sind
zu beachten. Dort wird - bislang
national individuell - Tierseuchen-
status abgefragt (z.B. Milzbrand).

Spezifische
an Gelatine / Kollagen

Anforderungen

Keine.

VO (EG) Nr. 853/2004 An-

Keine spezifischen Anforderungen

hang Ill, Abschnitte XIV |der ZU an den Rohstoff (Aus-
und XV, Kapitel I: Vor- | gangserzeugnisse) von Gelatine
schriften fur Rohstoffe und Kollagen.

Anforderungen an das Produkt

Begriffsbestimmungen

Bioaktive Nahrungsergédnzungsmittel (,NEM") = | Beschluss Nr. 299 — 4 | Richtlinie 2002/46/EG, | Keine Definition was ,biologisch

natirliche (naturidentische) bioaktive Stoffe sowie | Kap I, Abschnitt 1 Artikel 2 aktiv" bedeutet. Ggf. synonym zu

probiotische Keime, die zum mit der Nahrung
gleichzeitigen Verzehr bestimmt sind;

(1.2 Definitionen)

NEM: ~ernédhrungsspezifischer
oder physiologischer Wirkung®.

Speisegelatine geht i.d.R. in
Gro3gebinden in die zZU, daher
per se nicht als NEM, kann aber in
den L&andern der ZU als NEM ver-
wendet (weiterverarbeitet) werden.
Ggf. in Einzelfallen Export in ent-
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Anforderung ZU-Recht / i Entsprechung

nationales Recht RU/ZU-Recht EU-Recht Bemerkungen
sprechenden Darreichungsformen
als NEM moglich. Daher kann die
ZU u. U. Anforderungen an Gelati-
ne wie fir NEM stellen (=>Antrags-
unterlagen, Kennzeichnung, etc.)

Lebensmittel fir Spezialnahrung = Lebensmittel DiatV S. 0.

mit der vorgegebenen chemischen Zusammen-

setzung fur verschiedene Kategorien der Bevolke-

rung und (oder) verschiedene physiologische

Zustande.

Grenzwerte bzgl. Lebensmittelsicherheit

LM mussen den durch ,normative Dokumente® | Beschluss Nr. 299 — 4 | VO (EG) Nr. 178/2002, | Allgemeine Bestimmung.

festgelegten  Anforderungen an  zuléssige | Kap Il (Einheitliche hy- | VO (EG) Nr. 853/2004, | Details siehe unter Risikobewer-

Hoéchstgehalte an chemischen, bioaktiven Stoffen
und deren Verbindungen, Keime und anderen
biologischen Organismen entsprechen, die eine
Gefahrdung far die Gesundheit der
gegenwartigen und nachfolgenden Generationen
darstellen.

gienisch-epidemiologi-
sche  Anforderungen
an die der hygienisch-
epidemiologischen
Uberwachung  (Kon-
trolle) unterliegenden
Produkte), Abschnitt 1
Nr. 1.3

VO (EG) Nr. 2073/2005

VO (EG) Nr. 1881/2006

tung

Die Strahlungssicherheitsparameter fiir Lebens-
mittel werden in Anhang 3 der Einheitlichen Hy-
gieneanforderungen und SanPin 2.3.2 1078-01
festgelegt.

Beschluss Nr. 299 — 4
Kap Il, Abschnitt 1

Nr. 6, Anhang 3
SanPin 2.3.2 1078-01
Anhang 1, Unterkapitel
1.9.7 (Gelatine,
Konzentrat von Binde-
gewebsprotein)

VO (Euratom) Nr. 3954/87
und Nr. 944/89

Fir Gelatine / Kollagen
sind keine Strahlungs-
sicherheitsparameter
festgelegt.

Fir Gelatine / Kollagen sind im
ZU-Recht keine  Strahlungs-
sicherheitsparameter festgelegt.

Untersuchung auf Radionuklide
sind nach russischem Recht
erforderlich

Verpackung und Kennzeichnung
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Anforderung ZU-Recht / i Entsprechung
nationales Recht RU/ZU-Recht EU-Recht Bemerkungen
Verpackung von Lebensmittel und Lebensmittel- | Beschluss Nr. 299 — 4 | VO (EG) Nr. 852/2004, | Entspricht den EU-Anforderungen

rohstoffen in Medien, die zur Berlihrung mit Le-
bensmittein erlaubt sind, dergestalt, dass die Er-
haltung von Qualitat und Sicherheit bei der Lage-
rung, Beforderung und Vertrieb gewéhrleistet ist.

Kap II, Abschnitt 1 (1.4
Allg. (Anforderungen
an LM-Kennzeichnung
Nr. 15)

Anhang Il, Kap X

VO (EG) Nr. 1935/2004

Anforderungen an Enderzeugnisse

Organoleptische Eigenschaften der Lebensmittel
durfen sich bei der Lagerung, Beférderung und
Vertrieb nicht andern.

Bewertung der Sicherheit (mikrobiologisch, pa-
rasitologisch, toxikologisch, chemische Kontami-
nanten) gemafll Konformitdt mit hygienischen
Sicherheitsnormativen

Einheitliche Hygieneanforderungen wurden u. a.
festgelegt fur die Warengruppe 35 (Eiweil3stoffe):
3503 (— Gelatine) und 3504 (— Kollagen).

Beschluss Nr. 299 — 4
Kap II, Abschnitt 1 (1.5
Anforderungen an
hygienische Sicherheit
und Nahrwert der LM
/I Verzeichnis von
Waren, fir die in dem
vorliegenden Abschnitt
die einheitlichen
Hygieneanforderungen
festgelegt sind)

> Tabelle, Punkt 9.8
Gelatine, ...

VO (EG) Nr. 853/2004
Abschnitt XIV (Gelatine)
und XV (Kollagen)

Kapitel IV Vorschriften fir
Enderzeugnisse

VO (EG) Nr. 2073/2005

Die Grenzwerte der ZU stimmen
mit denen der RU (SanPin 2.3.2
1078-01, Anhang 1.9 Sonstige
Erzeugnisse /[ Kapitel 1.9.7
Gelatine, Konzentrate von
Bindegewebseiweil3) tUberein.

Die Untersuchungsfrequenzen
wurden auf Grundlage einer Risi-
kobewertung festgelegt (s. unten)

Anforderungen an Lagerung

Bei der Lagerung und Beférderung der Lebens-
mittel sind die MalRhahmen zur Verhinderung jeg-
licher Verschmutzung und Verderb von Lebens-
mitteln vorzunehmen.

Beschluss Nr. 299 — 4,
Kap. Il, Abschnitt 1
.Einheitliche

Hygieneanforderungen
“ (1.6 Anforderungen
an Lagerung und
Befdrderung)

VO (EG) Nr. 852/2004, Art.
5 (HACCP), Anhang I,
Kap IV (Befdrderung), Kap
IX (Vorschriften fur LM)

Trocken bei Umgebungstempera-
tur. Darf nicht mit Stoffen zusam-
men gelagert werden, die einen
starken Geruch haben.

Verpackungen, Zutaten und Hilfs-
mittel sind getrennt voneinander
und aufRerhalb der Produktions-
raume aufzubewahren. Bei bishe-
rigen Inspektionen wurde hierauf
besonderes Augenmerk gerichtet.
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Risikobewertung

Das Ziel der Risikoanalyse ist es, die gewéhlte Priffrequenz zu begriinden und so sicherzu-
stellen, dass die ausgelieferten Produkte die jeweils relevanten, rechtlich vorgeschriebenen
Untersuchungsparameter einhalten. Fir die Risikoanalyse wurden Untersuchungsergebnisse
von externen Labors sowie Ergebnisse aus den industrieeigenen Labors herangezogen.
Darlber hinaus flie3t auch die jahrzehntelange Erfahrung der einzelnen Unternehmen in die
Bewertung mit ein. Zudem wird auch — soweit verfligbar — einschlagige Literatur herange-
zogen.

Zusammenfassung: Wahrend fur bestimmte Untersuchungsparameter wie zum Beispiel
mikrobiologische Bestimmungen die Untersuchung jeder einzelnen Partie (Batch, Lot) im
Sinne der Verbrauchersicherheit zweckmaRig ist, besteht fir andere Untersuchungspara-
meter durchaus die Méglichkeit, durch periodische Untersuchungen (Monitoring) die Sicher-
heit der betreffenden Produkte gewahrleisten zu kdnnen.

Fiar mikrobiologische Untersuchungen wird eine Untersuchung aller ausgelieferten Produkt-
chargen festgesetzt. Die chargenweise durchgefuhrten Eigenkontrollen missen hinsichtlich
der von der ZU geforderten mikrobiologischen Parameter durch die Untersuchung einmal pro
Monat in nach DIN ISO 17025 akkreditierten Laboratorien verifiziert werden. Im Falle nicht
regelmaRiger Exporte erfolgt eine Verifizierung in angemessenen Frequenzen in Abstim-
mung mit den zustandigen Behdérden.

Die Ergebnisse aus vielen Jahren Schwermetalluntersuchungen (anfanglich jeder einzelnen
Charge, spater als intensives Schwermetallmonitoring) mit hochempfindlichen Untersu-
chungsmethoden bestéatigen das geringe Risiko. Alle verfigbaren Ergebnisse liegen unter-
halb der jeweiligen Grenzwerte. Fir die Untersuchung auf die relevanten Schwermetalle wird
daher eine Priffrequenz von mindestens zwei Monitoringuntersuchungen pro Jahr festge-
legt. Schwermetalle sind als Monitoringparameter Bestandteil des Analysenberichtes.

Ergebnisse aus vielen Untersuchungen auf unterschiedliche Pestizide mit hochempfindlichen
Untersuchungsmethoden bestétigen das geringe Risiko. Alle verfligbaren Ergebnisse liegen
unterhalb der jeweiligen Grenzwerte. Fir die Untersuchung auf die relevanten Pestizide wird
daher eine Priffrequenz von mindestens einer Monitoringuntersuchung pro Jahr festgelegt.

Untersuchungsergebnisse sind bei den Firmen einsehbar.

Radionuklide: Unter den gegebenen Voraussetzungen ist es hochst unwahrscheinlich, dass
die russischen Grenzwerte (Cs: 160 Bg/kg, Sr: 80 Bg/Kg) Uberschritten werden. Daher ist
eine lange Untersuchungsfrequenz fur das Monitoring von Radionukliden (Caesium-137)
ohne Risiko fur die Gesundheit der Verbraucher vertretbar. Es wird eine Priiffrequenz fir das
Radionuklid-Monitoring von 2 Jahren festgelegt.

10.2 Anleitung zur Probenahme

Die Probenahme erfolgt durch automatische Probennehmer oder manuell. Das Gewicht der
Stichprobe aus einer Charge muss bei je = 150g fir mikrobiologische und physikalisch-
chemische Untersuchungen liegen. Je nach Untersuchungsumfang und Prifparameter ist
eine groRere Probenmenge erforderlich.

Gelatine und Kollagen sind trocken und bei Umgebungstemperatur aufzubewahren und dir-
fen nicht mit Aldehyden oder Stoffen zusammen gelagert werden, die einen starken Geruch
haben.
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10.3 Grenzwerte und Frequenzen bei Gelatine und Kollagen

Hochstmenge

. EU- Produkt-
Produktbezeichnung | Parameter der, mg/kg,
héchstens Grenzwerte kontrolle
9.8. Essbare Gelatine, | Toxische Elemente: = 2x/ Jahr
Konzentrate der | glei 2.0 5,0
Gewebeverbindungs-
ciweile Arsen 1,0 1,0
Cadmium 0,1 0,5
Quecksilber 0,05 0,15
Pestizide**: = 1x/ Jahr
Hexachlorocyclohexan (a, B, y, Isomere) 0,1 -
DDT und seine Metabolite 0,1 -
Radionuklide: (SanPin 2.3.2 1078-01) = 1x/ 2 Jahren
Caesium-137 160 Bqg/kg -
Strontium-90 80 Bg/kg -
9.8.1 Gelatine: Mikrobiologische Parameter: jede Charge /
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl KbE/g, hochstens 1x10* GME®: 1x10° | 1x/Monat  im
. fir Produkte der Coliforme Keime in 1,0 nicht zulassi GME?: neg/10 akkreditierten
Kindernahrung und 29 _ : u ass!g - N€912Y9 | Labor
diatische Nahrung pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig | neg /259
- fur Produkte des | aerobe mesophile Gesamtkeimzahl KbE/g, héchstens 1x10° GME?®: 1x10°
Massenverbrauchs Coliforme Keime in 1,0 ¢ nicht zulassig | GME?®: neg/10g
pathogene, darunter Salmonellen in 25 g nicht zulassig | neg/25g

°® GME: Gelatine Manufacturers of Europe (Europdischer Gelatineverband)
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11

Naturdarme

Die nachfolgenden Ausfiihrungshinweise sind als ergénzender Baustein zu den allgemein geltenden Kapiteln 1 bis 3, sowie im speziellen zum Ka-
pitel 4 "Rotfleisch" als Ausgangsstufe zur Gewinnung von Naturddrme zu verstehen. Es sind Anforderungen enthalten, die zusatzlich zum EU-
Recht gelten und im Export-Zertifikat gefordert werden.

111

Anforderungen an die Betriebsstatten

Die folgenden Vorschriften der Russischen Fdderation/Zollunion wurden in Bezug auf die genannten Anforderungen geprift:

Entwurf Technisches Reglement der Zollunion zur Lebensmittelsicherheit; Stand 2011 (Technical regulations concerning safety of food pro-

ducts) = TR (ZU) LM

Entwurf Methodische Anleitung zur Beprobung von Lebensmitteln tierischen und pflanzlichen Ursprungs Futtermitteln sowie Futtermittel-
zuschlagstoffe zum Zwecke der Laborkontrolle ihrer Qualitét und Sicherheit

Ordnung Uber das einheitliche Verfahren fiir gemeinsame Priifungen der Objekte und Probeentnahme von den der Veterinarkontrolle (- Uber-
wachung) unterliegenden Waren (Produkten)

Abkommen der Zollunion fir veterindrhygienische Mal3nahmen vom 11. Dezember 2009

Beschluss Nr. 317 vom 18. Juni 2010 uber die Anwendung der veterinarhygienischen MafRnahmen in der Zollunion

Beschluss Nr. 299 vom 28. Mai 2010 geand. die Beschlusse Nr. 341 vom 17.August 2010, Nr. 383 vom 20. September 2010, Nr. 432 vom 14
Oktober 2010, Nr 456 vom 18. November 2010

RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland
geltendes Recht

Bemerkungen

Rohware

Beschluss Nr. 317

(Allgemeine Bestimmungen)

3

Anforderungen an "beschaupflichti-
ge Ware", die aus Drittlandern ein-
gefuhrt werden und fiur die in den
vorliegenden ,Einheitlichen Anfor-
derungen” nichts weiteres vorgese-
hen ist, gelten die jeweiligen natio-

VO (EG) 178 /2002, Art.
53;

Lebensmitteleinfuhr-
Verordnung - LMEV,
Kap. Ill;

Hinsichtlich der verwendeten Rohwaren

sind auch die Vorgaben bzw. Restrik-
tionen des russischen Veterinardienstes
fur das jeweilige Drittland zu beachten.
http://www.fsvps.ru/fsvps/importExport? |

anguage=en
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland
geltendes Recht

Bemerkungen

nalen Anforderungen der Landes in
das die Ware verbracht werden.
Seitens RU, Belarus und Kasach-
stan sind keine spezielle nationalen
Vorschriften  bzgl.  Tierddrmen
ausgefuhrt.

Richtlinie 92/118/EWG

1.2

Veterinarbescheinigung fir die
Ausfuhr von Tierddrmen aus der
Europaischen Union in die
Russische Fd&deration (Stand:
11.08.2006)

Die gesalzenen Naturdarme wurden
von Tieren gewonnen, die aus Her-
den stammen, in denen keine Félle
der Bovinen Spongiformen Enze-
phalopathie (BSE) bzw. Scrapie der
Schafe registriert wurden, und die
nicht zu den Nachkommen von Tie-
ren zahlen, die an BSE erkrankt
sind. Die spezifizierten Risikomate-
rialien (SRM) wurden gemald Em-
pfehlungen des Gesundheitskodex
fur Landtiere des OIE entfernt.

VO (EG) Nr. 999/2001,
Artikel 6
(Uberwachungssystem),

Artikel 8 + Anhang V
(SRM)

Anforderungen an Rohstoffe sind mit den
Anforderungen des EU-Rechts vollum-
fanglich abgedeckt.

Die von der RU / ZU verhangten Restrik-
tionsvorgaben beziglich des einflihren-
den Drittlands werden beachtet

OIE-Empfehlungen bzgl. SRM-Entfer-
nung fir gesalzene Naturddrme sind mit
TSE-Anforderung abgedeckt.

Produktionshygiene

Beschluss Nr. 299 — 4;
Vorgaben im Export-Zertifikat

Keine speziellen Vorgaben

VO (EG) Nr. 853/2004
Anhang lll, Abschnitt XIII
(verarbeitete Darme);
erganzt  durch  allg.
Vorgaben der VO (EG)
Nr. 853/2004, Anhang I,
Abschnitt | und IV

Darme werden gesalzen, erhitzt oder
getrocknet; Vorkehrungen zur Verhin-
derung einer Rekontamination werden
getroffen

Nach den Ausfihrungen des Export-Zer-
tifikats (Stand 2006) mussen Déarme fir
den Export nach RUS / ZU fir 30 Tage in
NaCl eingelegt oder gebleicht oder nach
dem Ausschaben getrocknet werden.
Ansonsten keine spezifischen Anforde-
rungen der ZU an bearbeitete, gesalzene
Naturdarme.

Lagerung
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In Deutschland
RU-/ZU-Recht Anforderungen geltendes Recht Bemerkungen
3.1 | Beschluss Nr. 299 — 4, Kap. Il, | Bei der Lagerung und Befdrderung | VO (EG) Nr. 852/2004, | Ein Gemeinschafts-Leitfaden flr eine gu-
Abschnitt 1 .Einheitliche | der Lebensmittel sind die MalRnah- | Art. 5 (HACCP), Art. 7.|te Hygienepraxis und fur die Anwendung
Hygieneanforderungen* (1.6 |men zur Verhinderung jeglicher | (Leitlinien), Anhang II, | der HACCP-Grundsétze bei der Herstel-
Anforderungen an Lagerung | Verschmutzung und Verderb von |Kap [V (Beférderung) | lung von Naturdarmen steht auf der Web-
und Beforderung) Lebensmitteln vorzunehmen. und Kap IX (Vorschriften | site der EU-Kommission zur Verfiigung *°.
fur LM)
4 Kennzeichnung
4.1 |Beschluss Nr. 299 — 4 Kap ll, | Verpackung von Lebensmittel und | VO (EG) Nr. 852/2004, | Entspricht den EU-Anforderungen
Abschnitt 1 1.4 Allg. | Lebensmittelrohstoffen in Medien, | Anhang Il, Kap X
(Anforderungen an LM-Kenn- | die zur Bertihrung mit Lebensmitteln | (Verpackung)
zeichnung Nr. 15) erlaubt sind, dergestalt, dass die Er-
haltung von Qualitéat und Sicherheit | VO (EG) Nr. 1935/2004
bei der Lagerung, Beforderung und
Vertrieb gewahrleistet ist.
5 Bewertung Endprodukt
5.1 | Beschluss Nr. 299 — 4 Kap I, | Organoleptische Eigenschaften der | VO (EG) Nr. 853/2004 Die Untersuchungsfrequenzen wurden
Abschnitt 1 (1.5 Anforderungen | Lebensmittel durfen sich bei der | Abschnitt Xl | auf Grundlage einer Risikobewertung
an hygienische Sicherheit und | Lagerung, Beforderung und Vertrieb | (Bearbeitete Darme) festgelegt.
Néhrwert der LM // Verzeichnis | nicht andern.
von Waren, fur die in dem vor- | Bewertung der Sicherheit (mikrobio-
liegenden Abschnitt die einheit- | logisch, parasitologisch, toxikolo-
lichen  Hygieneanforderungen | gisch, chemische Kontaminanten)
festgelegt sind) gemal Konformitat mit hygieni-
schen Sicherheitsnormativen
6 Lagerung
6.1 | Beschluss Nr. 299 — 4, Kap. Il, | Bei der Lagerung und Befdrderung | VO (EG) Nr. 852/2004, | Ein Gemeinschafts-Leitfaden flr eine gu-
Abschnitt 1 .Einheitliche | der Lebensmittel sind die MalRnah- | Art. 5 (HACCP), Art. 7.|te Hygienepraxis und fur die Anwendung
Hygieneanforderungen* (1.6 |men zur Verhinderung jeglicher | (Leitlinien), Anhang II, | der HACCP-Grundsétze bei der Herstel-
Anforderungen an Lagerung | Verschmutzung und Verderb von |Kap IV (Beférderung), | lung von Naturdarmen steht auf der Web-

10 hitp://ec.europa.eul/food/food/biosafety/hygienelegislation/quidelines good practice haccp en.pdf
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RU-/ZU-Recht

Anforderungen

In Deutschland
geltendes Recht

Bemerkungen

und Beforderung)

Lebensmitteln vorzunehmen.

Kap IX (Vorschriften fur
LM)

site der EU-Kommission zur Verfiigung ™.

Probenahme/Laboruntersuchung

Beschluss Nr. 299 — 4 Kap I,

Abschnitt 1

Nr. 6, Anhang 3 SanPin 2.3.2

1078-01

Anhang 1.1 zu Fleisch und

Fleischerzeugnissen

Die Strahlungssicherheitsparameter
fur Lebensmittel werden in Anhang
3 der Einheitlichen Hygieneanforde-
rungen und SanPin 2.3.2 1078-01
festgelegt.

VO (Euratom) Nr.
3954/87 und Nr. 944/89

Fir gesalzene Natur-
darme sind keine
Strahlungssicherheits-
parameter festgelegt.

Fir gesalzene Naturdarme sind im ZU-
Recht keine Strahlungssicherheitspara-
meter festgelegt.

Untersuchung auf Radionuklide sind nach
russischem Recht nur fir Fleisch
erforderlich.
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11.2 Anleitung zur Probenahme
1121 Mikrobiologische und chemische Untersuchungen

Das Gewicht der Stichprobe pro Charge hat jeweils mindestens 250 g flir mikrobiologische
und physikalisch-chemische Untersuchungen zu umfassen, die je nach ChargengrofRe aus
einer gestaffelten Anzahl von Einzelproben zu je 150 g zusammengesetzt ist.

Da hinsichtlich der Probenahme keine Regelungen im ZU-Recht getroffen wurden, ist in Ana-
logie zur Lebensmitteleinfuhr-Verordnung folgender Stichprobenplan anzuwenden:

Stichprobenplan / Charge:

Verpackungseinheit (VE) /| StichprobengrofRe | Einzelprobe Mischprobe
Charge

bei bis zu 10 VE 2 Einzelproben 150 g 250 ¢

bei 11 bis zu 100 VE 4 Einzelproben 150 g 250 ¢

bei 101 bis zu 250 VE 8 Einzelproben 150 g 250 ¢

bei Uber 250 VE 10 Einzelproben 150 g 250 ¢

Bearbeitete Darme in Packstiicken:

Einzelne Packstiicke sind so zu l6sen, dass eine Entnahme von einzelnen bearbeiteten Déar-
men maoglich ist. Die Proben sind aus unterschiedlichen Tiefen des Gebindes zu ziehen.

Probenvorbereitung:

- Anhaftendes Salz ist ohne Wasserzugabe zu entfernen;

- Mdglichst fullfertige Darme untersuchen.

11.2.2 Risikobewertung

Der Betrieb muss das Zollunionsrecht durch betriebliche Eigenkontrollen einschlief3lich der
Untersuchung von Laborproben umsetzen. Die Proben sind in nach 1ISO 17025 akkreditierten
Laboratorien zu untersuchen.

Die gewahlte Pruffrequenz basiert auf einer Risikoanalyse des fir den Export bestimmten
Produkts mit der Zielsetzung die Einhaltung der jeweils relevanten, rechtlich vorgeschriebe-
nen Untersuchungsparameter sicherzustellen. Dabei sind die aufgefiihrten Untersuchungs-
bzw. Priffrequenzen als Mindestanforderungen zu erfullen.

Fur die Risikoanalyse wurden Untersuchungsergebnisse von externen akkreditierten Labora-
torien sowie Ergebnisse aus den betriebsinternen Laboratorien herangezogen.

Auf Grundlage der branchenweit bestehenden HACCP-Systeme *° wird fiir mikrobiologische
Untersuchungen eine Untersuchung nach den in der Tabelle 1.3 angegebenen Priffrequen-
zen und Parametern festgesetzt. Das Ergebnis der Untersuchungen wird im Analysenbericht
angegeben.
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11.3 Grenzwerte und Frequenzen bei verarbeiteten Naturdarmen

Anforderungen RU / ZU

. 11 .
Produktbezeichnung Parameter (Hochstmengen) Anforderung EU Pruffrequenz | Bemerkungen
verarbeitete Mikrobiologische Parameter:
Naturdarme
Aerobe mesophile | Keine Festlegungen 1,0x10° 4x/ Jahr Gussverfahren,
Gesamtkeimzahl 30°C, 72 Std.,
(KbE/Q) 15-300 Kol. zah-
len, Berechnung
nach ISO 7218
Enterobacteria- Keine Festlegungen 1,0x10? 4x/ Jahr ISO 21528
ceae (KbE/Q)
Koagulase-positi- | Keine Festlegungen 1,0x10? 4x/ Jahr ISO 6888
ve Staphylokok-
ken (KbE/qg)
Sulfit reduzieren- | Keine Festlegungen 1,0x10? 4x/ Jahr ISO 7937
de Clostridien-
Sporen (KbE/qg)
Salmonella Keine Festlegungen Nicht nachweisbar in 4x/ Jahr ISO 6579
(KbE/g) 259
Radionuklide:
Casium - 137 200 Bg/kg (f. Fleisch) | -—-- 1x / Jahr
Toxische Elemente:
Blei Keine Festlegungen 0,5 mg/kg 1x / Jahr
Arsen Keine Festlegungen 0,1 mg/kg 1x / Jahr
Cadmium Keine Festlegungen 0,05 mg/kg 1x / Jahr
Quecksilber Keine Festlegungen 0,03 mg/kg 1x / Jahr

" Richtwerte der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) in der jeweils aktuellen Fassung;
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Produktbezeichnung Parameter Anf?ﬁgg;\i?%ee%geﬂﬁ zU Anforderung EU™ | Priiffrequenz | Bemerkungen
Antibiotika **:
Chloramphenicol | Keine Festlegungen nicht zulassig 1x / Jahr <0,01 mg/kg
Tetrazyklingruppe | Keine Festlegungen nicht zulassig 1x / Jahr <0,01 mg/kg
Nitrofuran- Keine Festlegungen nicht zulassig 1x / Jahr <1 pg/kg
metaboliten
Pestizide:
Hexachlorocyclo- | Keine Festlegungen 0,1 mg/kg 1x / Jahr
hexan (a, B, y-
Isomere)
DDT und Keine Festlegungen 0,1 mg/kg 1x / Jahr
Metaboliten
Dioxine Keine Festlegungen 0,000003 mg/kg Rind, | 1x/Jahr
Schaf (berechnet auf
Fett)
0,000001 mg/kg 1x / Jahr
Schwein (berechnet
auf Fett)

2 Wenn aus anderen Quellen hervorgeht, dass den Darmen andere, eventuell keimhemmende Zuséatze zugesetzt sein kénnten, ist darauf zu untersuchen, wobei
Ruckstande nicht vorhanden sein dirfen.
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Anlage 1

Anlage 2

Anlage 3

Anlage 4

Anlage 5

Anlagen

Muster Listungsantrag des Lebensmittelunternehmers

Muster fur die fachgutachterliche Stellungnahme

Muster fur einen Bericht der Uberwachungsbehdorde

Gegenuberstellung der Untersuchungsmethoden

Toxizitatsaquivalent nach Scala WHO
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Anlage 1: Muster fur die Erklarung des Lebensmittelunternehmers

zum Antrag auf Listung nach vorheriger Uberprifung auf Einhaltung der Anforderungen der
veterindrrechtlichen Bestimmungen und Normen der Russischen Fdderation und der Zoll-
union

Name des Lebensmittelunternehmers:
Anschrift des Lebensmittelunternehmers:

Name des Betriebs:
Zulassungsnummer(n) des Betriebs:
Anschrift des Betriebs

Landkreis/ kreisfreie Stadt:
Bundesland:

Hiermit erklare ich:

1.

Die fur meinen Betrieb einschldgigen Anforderungen der Russischen Foderation/Zoll-
union (RU/ZU), die sich auf die Herstellung, Be- oder Verarbeitung der Lebensmittel, be-
triebseigene Kontrollen, besondere amtliche Untersuchungen oder sonstige amitliche
Uberwachungen beziehen, sind mir bekannt und werden eingehalten.

Ich bin einverstanden, dass mindestens jahrlich, ansonsten risikoorientiert, Uberprifun-
gen von den zustandigen Behorden des Landes durchgefiihrt und deren Ergebnisse an
die zustéandigen Behdrden weitergeleitet werden.

Ich bin einverstanden, dass die fachgutachtlichen Stellungnahmen und die Kontrollbe-
richte der jahrlichen amtlichen Uberprifung zum Zwecke der Uberpriifung der Einhaltung
der Anforderungen der RU/ZU sowie der relevanten weiteren Kontrollen, in denen Ab-
weichungen sowie Korrektur- und Vorbeugemaflinahmen benannt sind, an das Bundes-
amt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) weitergeleitet oder auf An-
forderung den Behdrden der RU/ZU zur Verfigung gestellt werden. Das BVL stellt diese
Berichte in eine internetbasierte Plattform ein. Mir ist bekannt, dass der Fdderale Dienst
fur veterinarrechtliche und phytosanitare Uberwachung der Russischen Foderation
(Rosselchosnadsor), die zustdndigen Behérden der Lander, das BVL sowie das BMELV
diese Berichte einsehen kdnnen.

Ein aktueller Betriebsspiegel, der die Angaben nach Form und Inhalt des Musters 1 der
Anlage 6 und der entsprechenden Beiblatter nach Form und Inhalt der Muster 2 bis 8 der
Anlage 6 Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung entspricht, ist beigefligt; die Tatig-
keiten und Tierarten, fir die die Listung beantragt wird, sind besonders gekennzeichnet.

Ein Lageplan des Betriebs (im MaRRstab 1:5.000 oder 1:10.000) ist beigefiigt.

<Ort>, den <Datum> <Unterschrift des Vertretungsberechtigten>

<Name in Druckbuchstaben>
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Anlage 2: Muster fir die fachgutachtliche Stellungnahme

<Name und Anschrift der zustéandigen Behdrde>

Uberprufung der veterinarrechtlichen Bestimmungen und Normen der Russischen
Foderation und der Zollunion

Den Betrieb

Name: *
Zulassungsnummer(n): **
Identitatskennzeichen: *3
Anschrift; 2
Landkreis/kreisfreie Stadt:
Bundesland:

habe ich am auf die Einhaltung der veterinarrechtlichen Bestimmungen und Normen
fur den Export in die Russische Foderation/Zollunion Uberprft.

Der Betrieb erfillte die veterinarrechtlichen Bestimmungen und Normen fir den Export in die
Russische Foderation/Zollunion. **

Die veterindrrechtlichen Bestimmungen und Normen fir den Export in die Russische
Foderation/Zollunion wurden nicht erfiillt. Folgende Abweichungen wurden festgestellt: **

<Ort>, den <Datum> <Unterschrift> <Siegel>
<Name in Druckbuchstaben>
<Amtsbezeichnung>

¥ Anderungen zu bestehenden Eintragen bitte kenntlich machen
 Nichtzutreffendes bitte streichen
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Anlage 3: Muster fur einen Bericht der Uberwachungsbehérde

<Name und Anschrift der zustéandigen Behdrde>

<Adressat: Zustandige Behorde des Landes>

Betreff: Ausfuhr von <Produkt> nach der Russischen Fdderation/Zollunion; Bericht
zum Betrieb <Name und ldentitatskennzeichen>

Anlage: Stellungnahme des Lebensmittelunternehmers

Sehr geehrte Damen und Herren,

mit Schreiben vom <Datum und Aktenzeichen> beanstandeten die Behdrden der Russischen
Foderation/Zollunion

- eine Lieferung von <Produkt> aufgrund des Nachweises von <Mangel>, *°
- Mangel, die bei einer Inspektion im Betrieb festgestellt wurden. *°

Mit Schreiben vom <Datum> nimmt der Lebensmittelunternehmer dazu Stellung.

Bei einer Kontrolle am <Datum> wurde festgestellt, dass die Mangelanalyse plausibel ist und
der Betrieb wirksame MalRBnahmen zur Abstellung der Mangel ergriffen hat. Die Konformitét
mit den veterinarrechtlichen Bestimmungen und Normen der Russischen Féderation/Zoll-
union ist somit wieder hergestellt.

Mit freundlichen Griif3en

<Unterschrift>

15 Nichtzutreffendes bitte streichen
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Anlage 4: Gegenuberstellung der Untersuchungsmethoden
RU- ISO-
, Inhalt Harmoni- |Bemerkungen/Besonderheiten**
Vorschrift* : o
sierung
General requirements for
Akkreditie- |GOST R ISO|the  competence  of .
rung 17025-2006 |testing and calibration ISO 17025 &b 01.01.2012 17025:2009
laboratories
Allgemeines, Microbiology of foods an Anwendung von Autoplater und
Spiralplater, GOST R ISO animal feed. General Protocaol, inkl. exponentielles
Auswertung, requirements and guide|ISO 7218 |Platen und Vorschriften flir Zahlen
7218-2008 ; ; . N )
Berechnung for microbiological und Berechnen koénnen geman
Keimzahlen research. ISO 7218 Verwendung finden
Microbiology of food and
animal feeding stuffs—
Medien- GOST R ISO|Guidelines on|I1SO 11133
herstellung |11133-1-2008 | preparation and|Teil 1u. 2
production of culture
media
Food-stuffs and food
Probenvor- |GOST R | additives. Preparation of ISO .6887’
: 1 bis 4
bereitung 26669-85 samples for
. i . ISO 7218
microbiological analyses
GOST R Food products. Method bestétigt als klassisch angewandte
Salmonellen 52814-2007 for the detection of|ISO 6579 |Methode in RU, Présentation
Salmonella Seminar 12.-15.12.10 in Moskau
Food products. Methods bestétigt als klassisch angewandte
List. mono-|GOST R|for detection and 1SO 11290 Methode in RU, Prasentation
cytogenes 51921-2002 |determination of Listeria Seminar 12.-15.12. 2010 in
monocytogenes bacteria Moskau
GOST ist Gussverfahren, 30°C, 72
aerobe Food products. Methods| Std., 15-300 Kol. z&hlen
. for determination | keine 1SO- "~ .
mesophile GOST R uantity of mesoohilic | Harmoni- bestétigt als klassisch angewandte
Gesamt- 10444.15-94 gerobe)é and facuItF;tive sierun Methode in RU, Prasentation
keimzahl 9  |Seminar 12-15.12. 2010 in
anaerobes
Moskau
Poultry meat, edible offal
aerobe and poultry meat ready-
. to-cook. Method for|keine 1SO|GOST ist Gussverfahren, 30°C, 72
mesophile GOST R : L ; R
guantity determination of | Harmoni- | Std., 15-300 Kol. zéahlen,
Gesamt- 50396.1-2010 - . .
; mesophilic aerobic and|sierung Berechnung nach ISO 7218
keimzahl . .
facultative anaerobic
microorganisms
Food products. Methods :\iF?N 43ﬁ3 bestétigt als klassisch angewandte
Coliforme GOST R|for detection and Nachweis Methode in RU, Prasentation
Keime 52816-2007 |quantity determination of in « Seminar 12.-15.12. 2010 in
coliformes Gramm Moskau
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RU-

ISO-

, Inhalt Harmoni- |Bemerkungen/Besonderheiten**
Vorschrift* . o
sierung
GOST
Meat and meat products. | entspricht
Detection and|ISO 4831
_ GOST R enumerat_ion _ of mit Besté-
E.coli 50454-92 presumptlve coliform|tigung In-
bacteria and |dol MPN
presumptive Escherichia|u. Nach-
coli (reference method) |weis in X
Gramm
Food products. Methods
Enterob- GOST R for . detectlor_l . and)ISO Far Lebensmittel.
acteriaceae |54005-2010 ?ua_nnty determination of | 21528-1 Fur Tupfer keine Vorgaben
amily und 2
Enterobacteriaceae
GOST R ]'C:O?Od p;‘;‘:gg;ﬂ'v'emggj ISO 68881  Keimzahlung
Staph 52815-2007 quantity determination of BairdParker .
) (aul3er Milch o ISO 6888 -2 Keimzé&hlung
aureus . coagulase-positive .
und Milchpro- staphylococci and Kaninchenplasmaagar
dukte) -3 MPN und Titer
Staphylococcus aureus
GOST 30347 |Milk and milk products. keine 1SO-
Staph. (fir Milch und | Methods for Harmoni- Durchfiihrung  wie ISO 6888-3
aureus Milchprodukte | determination of | . Titerverfahren
sierung
) staphylococcus aureus
Microbiology of food an
animal feeding stuffs.
Hefen Pilze GOST R ISO|Part _1. C(_)Iony count ISQ 21527
21527-1-2010 technique in products | (Teil 1)
with water activity
greater than 0,95
Microbiology of food an
animal feeding stuffs.
Hefen Pilze GOST R ISO|Part _2. C(_)Iony count|ISO 21527
21527-2-2010 [technique in products | (Teil 2)
with water activity less
than or equal to 0,95
GOST enthalt 1. Titerbestimmung
in selektiver Bouillon , Bebritung,
Food products. Method keine 1SO- Ausstrich auf Slanetz Bartley und
Entero- GOST R|for detection and Harmoni- 2. Koloniezahlung Spatelverf. auf
kokken 28566-90 determination of count sierung Slanetz Bartley, immer 37 °C 24-
Enterococci 48 Std. , 15-150 Kol. zahlen,
Gram, Katalase, (NaCl, Galle,
Thermotolereanz)
Microbiology of food and [ISO 7937
Cl.  perfrin-| GOST R animal feeding stuffs. | mod. f[]r
Horizontal method Colo- | Nachweis
gens 53400-2009 - .
ny-count technique of|in X
Clostridium perfringens | Gramm
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RU-

ISO-

, Inhalt Harmoni- |Bemerkungen/Besonderheiten**
Vorschrift* : o
sierung
Poultry meat, edible
offal, ready-to-cook | ISO 7937
sulfit-redu- products. Methods for|mod. fir
) GOST R ; . .
zierende detection and quantity | Nachweis
L 29185-91 S .
Clostridien determination of [in X
sulphite-reducing Gramm
anaerobes
Food products. Method
GOST R [for detection of bacteria . . .
Proteus 28560-90 of Proteus, Morganella, ?OSTB'St _I,IAnremEerutng mKs_eIteII(I-
Providencia genera keine 1SO-| Ve Boulton .( epion, rnsiat
- Harmoni- violett, Mannit; PolymyxinB),
Poultry ~meat, edible sierun Ausstrich  auf  Leifson/Heynes,
GOST R offal, ready-to-cook g immer 36 + 1°C 48 Std.
Proteus 7702.2.7-95 produc_:ts. Methods for biochemische Bestatigung
detection of Proteus
bacteria
Microbiology of food and
animal feeding stuffs.
Bac. cereus GOST R ISO|Most probable number|I1SO 21871
' 21871 count and detection| MPN
method for  Bacillus
cereus
MYK2.4.2046 ist Nachweis und
Zahlung Spatelverfahren, Pepton
3% NaCl, TCBS und andere Selek-
Vibrio  para- MUK Nachweis und Z&hlung|keine ISO|tivagars, 37°C 18-24 Std., 15-300
hamol tiF():us 2.4.2046- in Fisch und Erzeug-|-Harmoni- |Kol. zahlen, 5 typ Kol. bestétigen,
y 2006 nissen, Wasser sierung Berechnen  wie ISO7218ISO
21872,1-2, dabei TCBS-Agar, mit
zusétzlichen Nahrmedien nach
Wabhl wird empfohlen
GOST ist MPN fur ,lebende
Milchsaurebakterien
. ISO 15214:1998 Microbiology of
Milchsdure- |GOST (I;Ae?ter;(r)r?i?]ation of t?é tﬁ:ﬁ;io food and animal feeding stuffs—
bakterien 10444.11 ; . . . Horizontal method for the
lactic acid bacteria) sierung : - .
enumeration of mesophilic lactic
acid bacteria—Colony-count
technique at 30° C
GOST ist Spatelverfahren, 37°C 72
Fermented-milk product, keine 1SO- Std. , 10 Kol. bestatigen mit Gram
Bifido- enriched with bifidum . |ISO 29981  Milk  products -
. GOST 52687 |, ... : Harmoni- : )
bakterien bifidobacteria. sierun Enumeration of  presumptive
Specifications 9 bifidobacteria-  Colony  count
technique at 37 °C
. keine
problot_lsche Vorschriften
Bakterien
bekannt
zur biochemischen | Nach EU-
Erregerdiffe- | VITEK : : Recht bestétigt als akzeptierte Methode,
; Differenzierung von - .
renzierung System : Validierte |Berlin 2011
Bakterien
Methode
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RU-

ISO-

. Inhalt Harmoni- |Bemerkungen/Besonderheiten**
Vorschrift* . o
sierung
Erregerdiffe- zur biochemischen | Validie-
renzierung u. VIDAS Differenzierung von|rungssta- |bestétigt als akzeptierte Methode,
Resistenz- Bakterien und |dium un-|Berlin 2011
bestimmung Resistenzbestimmung bekannt
Nach EU-
Keimzahlen TEMPO- zur automatisierten | Recht bestétigt als akzeptierte Methode,
System Keimzahlbestimmung Validierte |Berlin 2011
Methode
Pathogene | Singlepath- Nachweis dlve_rser !\/Iethod_e bestéatigt als akzeptierte Methode,
. pathogener Mikro- [ist  nicht .
Bakterien System : . Berlin 2011
organismen validiert
Methode - .
Keimzahlen |3M- Petriflm |Keimzahlbestimmungen |ist  nicht best_atlgt als akzeptierte Methode,
- Berlin 2011
validiert
Meat and meat products.
Chior- GOST R 1s0| e e ol 150 13493
amphenicol |13493-2005 amphenice
content using liquid
chromatography
MUK  13-7-| Aflatoxine gesamt oder Eil\_/lesr’:e Ri-
Aflatoxine 2/1867, MYK|M1, B!, B2Gl, G2 dascreen-
5-1-14/1001 |diverse LM
Produkte

* neben den hier aufgefiihrten Untersuchungsmethoden gibt es noch parallel geltende
vertikale und horizontale Vorschriften fir denselben Untersuchungsparameter. Es wurde
hier besonderer Wert darauf gelegt, eine horizontale Methode aufzulisten, die ISO-har-
monisiert ist und/oder von der Russischen Foderation als angewandte Methode vorge-
stellt wurde.
Die Methoden dienen zur Untersuchung von Lebensmitteln zum Massenkonsum und
sind nicht mit den Untersuchungsmethoden fiir Kindernahrung und andere Spezialnah-
rungen abgeglichen.

**  Bei fehlender ISO-Harmonisierung konnen die Hinweise auf den Inhalt der GOST-Nor-
men helfen, eine adaquate Methode im Labor (ggf. auch Hausmethode!) zu etablieren.
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Anlage 5: Toxizitatsaquivalent nach Scala WHO

Kongener TEF-Wert
Polychlorierte Dibenzodioxine (PCDD)
2,3,7,8-1 Tetra-chlor-dibenzo- dioxin (TCDD) 1
1,2,3,7,8- PeCDD 1
1,2,3,4,7,8 — HXCDD 0,1
1,2,3,4,7,8—- HXCDD 0,1
1,2,3,7,8,9— HXCDD 0,1
1,2,3,4,6,7,8- HoCDD 0,01
OCDD 0,0001
Polychlorierte Dibenzofurane (PCDF)
2,3,7,8-Tetra-chlor-dibenzo-furan 0,1
1,2,3,7,8-PeCDF 0,05
2,3,4,7,8-PeCDF 0,5
1,2,3,4,7,8-HXCDF 0,1
1,2,3,6,7,8-HXCDF 0,1
1,2,3,7,8,9-HXCDF 0,1
2,3,4,6,7,8-HxCDF 0,1
1,2,3,4,6,7,8-HpCDF 0,01
1,2,3,4,7,8,9-HpCDF 0,01
OCDF 0,0001
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